



   ﺟﻬﺎد ﻛﺸﺎورزي  وزارت
  ﺸﺎورزيﻛ، آﻣﻮزش و ﺗﺮوﻳﺞﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺳﺎزﻣﺎن





   ﻋﻨﻮان:
   etsap hsiFﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻛﻴﻔﻲ 
  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده 
  ( و  sirtnevirtluc allenoepulC)  ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ








  : ﻣﺠﺮي




























     
  ﺟﻬﺎد ﻛﺸﺎورزي  وزارت 
  ﺳﺎزﻣﺎن ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت، آﻣﻮزش و ﺗﺮوﻳﭻ ﻛﺸﺎورزي  
  ﭘﮋوﻫﺸﻜﺪه آﺑﺰي ﭘﺮوري آﺑﻬﺎي داﺧﻠﻲ -ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻋﻠﻮم ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻛﺸﻮر
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ  etsap hsiFﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻛﻴﻔﻲ :   ﻋﻨﻮان ﭘﺮوژه 
  (xirtilom syhthcimlahthpopyH( و ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ) sirtnevirtluc allenoepulC)
  2 - 21 – 21 – 44129ﺷﻤﺎره ﻣﺼﻮب ﭘﺮوژه  :  
  ﻗﺮﺑﺎن زارع ﮔﺸﺘﻲﻧﺎم و ﻧﺎم ﺧﺎﻧﻮادﮔﻲ ﻧﮕﺎرﻧﺪه/ ﻧﮕﺎرﻧﺪﮔﺎن : 
  ﻧﺎم و ﻧﺎم ﺧﺎﻧﻮادﮔﻲ ﻣﺠﺮي ﻣﺴﺌﻮل ) اﺧﺘﺼﺎص ﺑﻪ ﭘﺮوژه ﻫﺎ و ﻃﺮﺣﻬﺎي ﻣﻠﻲ و ﻣﺸﺘﺮك دارد ( : 
  ﻗﺮﺑﺎن زارع ﮔﺸﺘﻲﻧﺎم و ﻧﺎم ﺧﺎﻧﻮادﮔﻲ ﻣﺠﺮي / ﻣﺠﺮﻳﺎن  :  
 ﻳﺰدان ﻣﺮادي ، ﺳﻴﺪﺣﺴﻦ  ﺟﻠﻴﻠﻲ، ﻋﻠﻲ اﺻﻐﺮ ﺧﺎﻧﻲ ﭘﻮر،، ﻋﺒﺎﺳﻌﻠﻲ ﻣﻄﻠﺒﻲﻧﺎم و ﻧﺎم ﺧﺎﻧﻮادﮔﻲ ﻫﻤﻜﺎر)ان( : 
ﺻﻐﺮي ﻛﻤﺎﻟﻲ،  ﻓﺎﻃﻤﻪ ﻧﻮﻏﺎﻧﻲ، ﺰاﻳﻲ،ﻜﻣﻴﻨﺎ ﺳﻴﻒ زاده، ﻓﺮﺷﺘﻪ ﺧﺪاﺑﻨﺪه، ﻓﺮﺣﻨﺎز ﻟ،  ﻓﻬﻴﻢﻓﺮﻳﺪون رﻓﻴﻊ ﭘﻮر،  اﻓﺸﻴﻦ 
  ﻣﻴﻨﺎ اﺣﻤﺪي ﻣﻌﺼﻮﻣﻪ رﻫﻨﻤﺎ،
  -ﻧﺎم و ﻧﺎم ﺧﺎﻧﻮادﮔﻲ ﻣﺸﺎور)ان( : 
  -ﻧﺎم و ﻧﺎم ﺧﺎﻧﻮادﮔﻲ ﻧﺎﻇﺮ)ان( : 
  ﻣﺤﻞ اﺟﺮا :  اﺳﺘﺎن ﮔﻴﻼن
   29/7/1ﺗﺎرﻳﺦ ﺷﺮوع : 
  ﺳﺎل  2ﻣﺪت اﺟﺮا : 
  ﻧﺎﺷﺮ : ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻋﻠﻮم ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻛﺸﻮر 
    5931اﻧﺘﺸﺎر : ﺳﺎل   ﺗﺎرﻳﺦ
ﺣﻖ ﭼﺎپ ﺑﺮاي ﻣﺆﻟﻒ ﻣﺤﻔﻮظ اﺳﺖ . ﻧﻘﻞ ﻣﻄﺎﻟﺐ ، ﺗﺼﺎوﻳﺮ ، ﺟﺪاول ، ﻣﻨﺤﻨﻲ ﻫﺎ و ﻧﻤﻮدارﻫﺎ ﺑﺎ ذﻛﺮ ﻣﺄﺧﺬ 











   
 
  «ﺳﻮاﺑﻖ ﻃﺮح ﻳﺎ ﭘﺮوژه و ﻣﺠﺮي ﻣﺴﺌﻮل / ﻣﺠﺮي»
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﮔﻮﺷﺖ  etsap hsiFﭘﺮوژه : ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻛﻴﻔﻲ 
( و ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي  sirtnevirtluc allenoepulCﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ )
  (xirtilom syhthcimlahthpopyH)
  2 - 21 – 21 – 44129  ﻛﺪ ﻣﺼﻮب :
  59/2/8 ﺗﺎرﻳﺦ :     85394ﺷﻤﺎره ﺛﺒﺖ )ﻓﺮوﺳﺖ( : 
داراي ﻣﺪرك  ﺑﺎ ﻣﺴﺌﻮﻟﻴﺖ اﺟﺮاﻳﻲ ﺟﻨﺎب آﻗﺎي ﻗﺮﺑﺎن زارع ﮔﺸﺘﻲ
در رﺷﺘﻪ ﻓﺮآوري ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ  ﻲ ارﺷﺪﺗﺤﺼﻴﻠﻲ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳ
  ﺑﺎﺷﺪ.  ﻣﻲ
ﺪر زﻳﺴﺖ ﻓﻨĤوري و ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎﻧ ﭘﺮوژه ﺗﻮﺳﻂ داوران ﻣﻨﺘﺨﺐ ﺑﺨﺶ
  ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ و ﺑﺎ رﺗﺒﻪ ﺧﻮب  ﺗﺄﻳﻴﺪ ﮔﺮدﻳﺪ.   49/21/81ﺗﺎرﻳﺦ  
  در زﻣﺎن اﺟﺮاي  ﭘﺮوژه، ﻣﺠﺮي در : 
  □ اﻳﺴﺘﮕﺎه  □ ﻣﺮﻛﺰ   █ﭘﮋوﻫﺸﻜﺪه       □   ﺳﺘﺎد 
ﻣﺸﻐﻮل  در ﭘﮋوﻫﺸﻜﺪه آﺑﺰي ﭘﺮوري آﺑﻬﺎي داﺧﻠﻲﺑﺎ ﺳﻤﺖ ﻛﺎرﺷﻨﺎس 




   ﺻﻔﺤﻪ                                    »  ﻣﻨﺪرﺟﺎت  ﻓﻬﺮﺳﺖ»                                        ﻋﻨﻮان
  
  1 ........................................................................................................................................... ﭼﻜﻴﺪه 
  2  ........................................................................................................................................  ﻛﻠﻴﺎت  -1
  2  ....................................................................................................................................... ﻣﻪﻣﻘﺪ 1-1
  3  ...........................................................................  اﻫﻤﻴﺖ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي آﻣﺎده ﻣﺼﺮف  - 1-2
  4  ...................................... ﻣﺸﺨﺼﺎت ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي ﻣﺎﻫﻲ   - 1-3
  5  ..............................................   ﻋﻤﺪه ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي در ﺟﻬﺎن  - 1-4
  6  ..................................... در داﺧﻞ ﻛﺸﻮر  ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻗﺎﺑﻞ اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي  - 1-5
  6  ...........................................................................................  اﻧﻮاع ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي ﻣﺎﻫﻲ   - 1-6
  9  .....................................................................  ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي   - 1-7
  21  ................................................................................... ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺧﻤﻴﺮي ﻣﺎﻫﻲ   - 1-8
  31  .......................................................................... ﻣﻌﺮﻓﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﺧﻤﻴﺮي ﻛﺮم ﺧﻮراﻛﻲ ﻣﺎﻫﻲ   - 1-9
  61  ............................................................................  ﻣﻌﺮﻓﻲ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در اﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ -1-01
  02  .....................................................................................................................  ﻓﺮﺿﻴﻪ ﭘﮋوﻫﺶ -1-11
  02  ................................................................................................................. اﻫﺪاف ﭘﮋژوﻫﺶ   -1-21
  02  ......................................................................................................... ﺟﻨﺒﻪ ﻧﻮآوري ﭘﮋوﻫﺶ   -1-31
  12  ...............................................................................................................................  ﭘﻴﺸﻴﻨﻪ ﺗﺤﻘﻴﻖ -2
    42  ........................................................................................................................  ﻣﻮاد و روش ﻛﺎر  -3
  42  ......................................................................................................... ﻣﻮاد و وﺳﺎﻳﻞ ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز   - 3-1
  42  ..........................................................................................................................  روش ﺗﺤﻘﻴﻖ  - 3-2
  23  ...................................................................................................... روش آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري ﺗﺤﻘﻴﻖ - 3-3
  33  .........................................................................................................................................  ﻧﺘﺎﻳﺞ   -4
  34  ....................................................................................................................  ﺑﺤﺚ و ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي  -5
  34  ........................................................................................................  ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ارزش ﻏﺬاﻳﻲ  - 5-1
  54  .................................................................................................................  ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد   - 5-2
  74  ...............................................................................................................  آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ - 5-3
  84  .................................................................................................................... آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺣﺴﻲ  - 5-4
  05  .........................................................................................................................................  ﻫﺎﭘﻴﺸﻨﻬﺎد
  25  ................................................................................................................................................ ﻣﻨﺎﺑﻊ 
  55  ................................................................................................................................  ﭼﻜﻴﺪه اﻧﮕﻠﻴﺴﻲ
 ١…/  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﮐﺮدﻩ ﻣﺎهﯽ  etsap hsiFﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ 
 
  ﭼﻜﻴﺪه
( از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻪ در ﮔﺮوه ﻓﺮآورده ﻫﺎي آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﺧﻤﻴﺮي و از ﻣﺎﻟﻴﺪﻧﻴﻬﺎي  etsap hsiFﺧﻤﻴﺮ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﻲ)
ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻴﮕﺮدد ﺑﺎﻓﺘﻲ ﻧﺮم ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﻛﺮه ﻫﺎي ﺧﻮراﻛﻲ داﺷﺘﻪ و از اﺳﺘﻘﺒﺎل ﺑﺴﻴﺎر ﺧﻮﺑﻲ در ﺑﺎزارﻫﺎي ﺟﻬﺎﻧﻲ 
ﻫﻲ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ دارا ﺑﻮدن ﺗﻨﻮع ، ذاﺋﻘﻪ ﭘﺴﻨﺪي ﻣﻨﺎﺳﺐ، ﺑﺮﺧﻮردار ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ .ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﺧﻤﻴﺮي از ﻣﺎ
ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻣﺼﺮف ﺑﺮاي ﺗﻤﺎم ﺳﻨﻴﻦ در ﺟﺎﻣﻌﻪ  از ﺟﺎﻳﮕﺎه وﻳﮋه اي در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﻓﻌﺎل در زﻣﻴﻨﻪ ﻓﺮآورده 
ﻫﺎي ﺷﻴﻼﺗﻲ ﺑﺮﺧﻮردار ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ .از ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺑﺴﻴﺎر ﺑﺎ ارزش اﻳﻦ ﻓﺮآورده ، اﻣﻜﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ آن از ﻫﻤﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن رﻳﺰ 
ارزان ﻗﻴﻤﺖ ، ﺻﻴﺪ ﺿﻤﻨﻲ ، ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ ، ﺿﺎﻳﻌﺎت و زاﻳﺪات ﺣﺎﺻﻞ از ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠﺎت ﻓﺮآوري از اﻧﺪام ، 
آﺑﺰﻳﺎن ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ، ﻗﺎﺑﻞ ذﻛﺮ اﺳﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮل ﻏﺬاﻳﻲ از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ آﺑﺰﻳﺎن ﻛﻪ داراي ﻋﻄﺮ و ﻃﻌﻢ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻨﺎﺳﺐ 
  ﺑﺮاي ﻫﻤﻪ ﮔﺮوﻫﻬﺎي ﺳﻨﻲ ﺑﺎﺷﺪ از اﻫﺪاف اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﻮده اﺳﺖ . 
( ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺮورﺷﻲ hsif decniMﺑﺮاي ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف از ﻓﻴﻠﻪ و ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه )    در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ
(    sirtnevirtluc allenoepulC)    و ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ درﻳﺎﻳﻲ ﺧﺰر   ( xirtilom syhthcimlahthpopyHﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي )
  ﺗﻴﻤﺎر ذﻳﻞ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ:  4ﺑﺼﻮرت ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ در 
ﻣﻮاد ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ، ﻗﻮام  ٪ 03ادوﻳﻪ ﺟﺎت   +  ٪ 1ﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي +درﺻﺪ ﮔﻮ 001اﺳﺘﻔﺎده از  
 دﻫﻨﺪه ، ﺑﻬﺒﻮد رﻧﮓ ، ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه   
ﻣﻮاد ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ، ﻗﻮام دﻫﻨﺪه ، ﺑﻬﺒﻮد  ٪ 03ادوﻳﻪ ﺟﺎت   +  ٪ 1درﺻﺪﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ  + 001اﺳﺘﻔﺎده از  
 رﻧﮓ ، ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه   
ﻣﻮاد  ٪ 03ادوﻳﻪ ﺟﺎت   +  ٪ 1ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﻛﻴﻠﻜﺎ  +درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه  05+  05اﺳﺘﻔﺎده از  
 ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه، ﻗﻮام دﻫﻨﺪه ، ﺑﻬﺒﻮد رﻧﮓ ، ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه   
ﻣﻮاد  ٪ 03ادوﻳﻪ ﺟﺎت   +  ٪ 1درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﻛﻴﻠﻜﺎ  + 52+  57اﺳﺘﻔﺎده از  
 ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه، ﻗﻮام دﻫﻨﺪه ، ﺑﻬﺒﻮد رﻧﮓ ، ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه  
ﻣﻮاد  ٪ 03ادوﻳﻪ ﺟﺎت   +  ٪ 1درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﻛﻴﻠﻜﺎ  + 57+  52اﺳﺘﻔﺎده از  
 ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه، ﻗﻮام دﻫﻨﺪه ، ﺑﻬﺒﻮد رﻧﮓ ، ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه  
دﻗﻴﻘﻪ ( ﻋﻤﻞ  3ﺑﻪ ﻣﺪت   08coﭘﺲ از ﺑﻼﻧﭽﻴﻨﮓ اوﻟﻴﻪ ) ﺣﺮارت دادن در آب ﮔﺮم (ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه )در دﻣﺎي   
ﮔﺮﻣﻲ ﭘﺮ ﮔﺮدﻳﺪه ، ﭘﺲ  05ر ﺷﻴﺸﻪ ﻫﺎي ﻣﻘﺎوم ﺑﻪ ﺣﺮارت در وزﻧﻬﺎي آوري ﮔﺮدﻳﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻋﻤﻞ آوري ﺷﺪه د
ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰه ﮔﺮدﻳﺪه ، ﭘﺲ از ﻟﻴﺒﻞ زﻧﻲ در   08 coدﻗﻴﻘﻪ در دﻣﺎي  06از ﻫﻮاﮔﻴﺮي ﺑﺎ ﺑﺨﺎر داغ ، درﺑﻨﺪي و ﺑﻪ ﻣﺪت 
( از ﻧﮕﻬﺪاري و ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ) آزﻣﺎﻳﺸﺎت ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ، ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺣﺴﻲ  4 coدﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل 
ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ  ٪001ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﺗﻴﻤﺎر ﻋﻤﻞ آوري ﺷﺪه ﺑﺎ روز ﭘﺲ از ﻧﮕﻬﺪاري اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ و  04ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﺗﺎ 
ﻫﺎي  ﺷﺪه ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي از ﻧﻈﺮ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ، آﻧﺎﻟﻴﺰﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺣﺴﻲ ﺑﺮﺗﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮده و داده
  ( .50.0<Pاراي ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻮده اﺳﺖ )   ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه در اﻳﻦ ﺗﻴﻤﺎر ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي دﻳﮕﺮ د
: ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ، ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ، ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻛﻠﻤﺎت ﻛﻠﻴﺪي 
  ﻣﺼﺮف ، ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ 
 ﺎﺗﯽ / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘ٢
 
  ﻛﻠﻴﺎت-1
  .  ﻣﻘﺪﻣﻪ 1-1
وﻳﺘـﺎﻣﻴﻦ ﻫـﺎ و  ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﺒﻌﻲ ﺳﺮ ﺷﺎر از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﺳﻬﻞ اﻟﻬﻀﻢ اﺳﺖ ﻛﻪ در ﻋﻴﻦ ﺣﺎل اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼـﺮب ﻏﻴـﺮ اﺷـﺒﺎع، 
(. اﻣـﺮوزه ﺑـﺪﻟﻴﻞ )6991 .M ,naroB & ,.H ,macaraKﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﺑﺮاي ﺗﻐﺬﻳﻪ اﻧﺴﺎن را ﻧﻴﺰ ﻓـﺮاﻫﻢ ﻣـﻲ ﻛﻨـﺪ 
اﻓﺰاﻳﺶ ﺟﻤﻌﻴﺖ و از ﺳﻮﻳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﺜﺒﺖ ﻋﺎدات ﻏﺬاﺋﻲ ﻣﺮدم ﺑﻪ ﺳﻤﺖ ﻣﺼﺮف ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻏﺬاﻫﺎي درﻳـﺎﺋﻲ و ﻣﺤـﺪودﻳﺖ 
دي ﻣﻮاﺟﻪ ﺷﺪه اﻳﻢ. اﻳﻦ در ﺣـﺎﻟﻲ اﺳـﺖ ﻛـﻪ ﺑﺨـﺶ ﻋﻈﻴﻤـﻲ از ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻗﺘﺼﺎدي، ﺑﺎ ﻛﻤﺒﻮد ذﺧﺎﻳﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن اﻗﺘﺼﺎ
ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺻﻴﺪ ﺷﺪه از درﻳﺎﻫﺎ ﺑﺪﻻﻳﻠﻲ ﻧﻈﻴﺮ ﻋﺪم ﺑﺮﺧﻮرداري از رﻧﮓ، ﻃﻌﻢ و ﺑﺎﻓﺖ دﻟﺨﻮاه ﻳﺎ داﺷﺘﻦ ﺳﺎﻳﺰ ﻛﻮﭼﻚ و 
ﻳﺎ ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎﻻ، ﻛﻢ اﺳﺘﻔﺎده ﻳﺎ ﺑﺪون اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎﻗﻲ ﻣﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ. اﻏﻠﺐ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن  را در اﻗﺼـﻲ ﻧﻘـﺎط ﺟﻬـﺎن ﮔﻮﻧـﻪ 
ي ﭘﻼژﻳﻚ رﻳﺰ در ﺻﻴﺪ اﺧﺘﺼﺎﺻﻲ و ﻳﺎ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي رﺑﺰ ﺟﺜﻪ و ﺑﭽﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻔﺰي ﻛﻪ ﺑﺼـﻮرت ﺿـﻤﻨﻲ ﺻـﻴﺪ ﻣـﻲ ﻫﺎ
ﺷﻮﻧﺪ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ. اﮔﺮ ﭼﻪ ﺑﺮﺧﻲ از اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ آرد ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻜﺎر ﻣﻲ روﻧﺪ، اﻣﺎ ﻻزم اﺳـﺖ ﺑﻤﻨﻈـﻮر 
رﻳـﺰي ﻣﻨﺎﺳـﺒﻲ ﺻـﻮرت ﮔﻴـﺮد. در  ﻛﺎﻫﺶ ﺿﺎﻳﻌﺎت ﺻﻴﺪ و ﺑﺮاي ﺣﻔﺎﻇﺖ و اﺳﺘﻔﺎده اﻧﺴـﺎﻧﻲ از اﻳـﻦ ﻣﺎﻫﻴـﺎن ﺑﺮﻧﺎﻣـﻪ 
درﻳﺎي ﺧﺰر ﻧﻴﺰ ﺳﻪ زﻳﺮ ﮔﻮﻧﻪ از ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻪ از ﮔﺮوه ﻣﺎﻫﻴﺎن رﻳﺰ ﺟﺜﻪ ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ ﺑـﺎ ﻟـﻨﺞ ﻫـﺎي ﺻـﻴﺎدي ﻣﺴـﺘﻘﺮ در 
ﺑﻨﺎدر ﺷﻤﺎﻟﻲ ﻛﺸﻮر )اﻧﺰﻟﻲ، اﻣﻴﺮآﺑﺎد و ﺑﺎﺑﻠﺴﺮ( ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﻮر در زﻳﺮ آب و ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﺗﻮرﻫﺎي ﻗﻴﻔﻲ ﺻﻴﺪ ﻣﻲ ﮔـﺮدد. 
(. ﺑﺎ اﻳﻨﺤﺎل ﻣﺘﺎﺳـﻔﺎﻧﻪ ﺑـﺪﻟﻴﻞ ﺟﺜـﻪ 9831ﻫﺰار ﺗﻦ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ )ﺧﺎﻧﻲ ﭘﻮر،  02ﻴﻠﻜﺎ در ﺣﺪود در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ ﺣﺠﻢ ﺻﻴﺪ ﻛ
رﻳﺰ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن و ﻣﺸﻜﻼت ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﭘﺎﻛﺴﺎزي و ﻃﺒﺦ آن ﻛﻤﺘﺮ ﻣﻮرد اﺳﺘﻘﺒﺎل و ﻣﺼﺮف اﻧﺴﺎﻧﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳـﺖ، 
ﻟﻨﺎﻣﻪ ﺷـﻴﻼت ، ﻫـﺰار ﺗـﻦ )ﺳـﺎ  051وﻟﻲ در ﺑﺨﺶ آﺑﺰي ﭘﺮوري و ﺧﺼﻮﺻﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮم آﺑﻲ ﻣﻴﺰان ﺑﺮداﺷﺖ از ﻣـﺮز 
( ﻓﺮاﺗﺮ رﻓﺘﻪ ﻛﻪ ﺣﺠﻢ زﻳﺎدي از ﺻﻴﺪ در ﻳﻚ دوره ﻛﻮﺗﺎه ﭘﺲ از ﺑﺮداﺷﺖ ﺑﻪ ﺑﺎزار ﻋﺮﺿﻪ ﮔﺮدﻳﺪه و ﺑﻪ دﻟﻴـﻞ  1931
ﻧﺒﻮد اﻣﻜﺎﻧﺎت ﻓﺮآوري و ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺖ ﻛﻴﻔﻴﺖ و ﺿﺎﻳﻌﺎت ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻣﻴﮕﺮدد و اﻳﻦ ﻣﻮﺿﻮع ﺑـﺎ وﺟـﻮد 
ﺖ ﺑﺴﻴﺎر ﭘﺎﺋﻴﻦ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در ﻗﻴﺎس ﺑﺎ ﺳـﺎﻳﺮ ﻣﻨـﺎﺑﻊ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨـﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﺟﻤﻌﻴﺖ از ﻳﻚ ﺳﻮ، ﻛﻤﺒﻮد ﻣﻨﺎﺑﻊ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ و ﻗﻴﻤ
از ﺳﻮي دﻳﮕﺮ ﻟﺰوم ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ رﻳﺰي ﺑﻤﻨﻈﻮر  ورود اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ را ﺑﻪ ﺳﺮ ﺳﻔﺮه ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﺗﻮﺟﻴﻪ ﻣـﻲ ﻧﻤﺎﻳـﺪ. 
ﻋـﺪم وﺟـﻮد ﺗﻨـﻮع در اﻣﺮوزه ﻳﻜﻲ از دﻻﻳﻞ اﺻﻠﻲ ﻛﻤﺒﻮد ﻣﺼﺮف آﺑﺰﻳﺎن در ﻛﺸﻮر ﻣﺎ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﻛﺸـﻮرﻫﺎ 
    (.8831ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ)ﺣﺴﻴﻨﻲ،  ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي آﺑﺰﻳﺎن ﻓﺮآورده
ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم در  52ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﺎﻫﻲ در ﺳﻄﺢ ﺟﻬﺎن و ﻣﺼﺮف ﻗﺮﻳﺐ ﺑﻪ  61/2ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﺘﻮﺳﻂ ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻧﻪ ﺟﻬﺎﻧﻲ 
ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم درﺳﺎل  8/30ﺑﻪ  75ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم در ﺳﺎل  1ﺟﻮاﻣﻊ ﺗﻮﺳﻌﻪ ﻳﺎﻓﺘﻪ و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آن ﺑﺎ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻣﺼﺮف از ﺣﺪود 
ﻳﻦ ﻧﻜﺘﻪ راﺑﻪ اﺛﺒﺎت ﻣﻲ رﺳﺎﻧﺪ ﻛﻪ ﻓﺎﺻﻠﻪ ﺑﺴﻴﺎر زﻳﺎدي ﻣﻲ ﺑﺎﻳﺴﺖ ﻃﻲ ﺷﻮد ﺗﺎ در اﻳﻦ زﻣﻴﻨﻪ ﺑﺘﻮاﻧﻴﻢ درﻛﺸﻮرﻣﺎ، ا2931
ﺳﻄﺢ ﻣﻄﻠﻮب ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻣﺼﺮف آﺑﺰﻳﺎن در ﺟﻬﺎن ﺑﺮﺳﻴﻢ. ﺑﺨﺸﻲ از اﻳﻦ اﻟﺰام از ﻃﺮﻳﻖ اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﺑﻬﺮه ﺑﺮداري و 
در ﻣﺤﺼﻮﻻت و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي و ﺑﺎﻻ ﺑﺮدن ﻛﻴﻔﻴﺖ و ﺑﺨﺶ دﻳﮕﺮي از آن از ﻃﺮﻳﻖ ﺑﻬﺒﻮد ﻓﻨﻮن ﻓﺮآوري و ﺗﻨﻮع 
(از  hsif decniMﻛﺎﻫﺶ ﺿﺎﻳﻌﺎت اﻣﻜﺎن ﭘﺬﻳﺮ اﺳﺖ.  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي ﻣﺎﻧﻨﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ) 
ﻣﺎﻫﻴﺎن رﻳﺰ ، ﻏﻴﺮ اﻗﺘﺼﺎدﻳﻮﺿﺎﻳﻌﺎت ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠﺎت ﺻﻨﺎﻳﻊ ﺷﻴﻼﺗﻲ  ﺑﻪ ﮔﺬﺷﺘﻪ ﻫﺎي ﺑﺴﻴﺎر دور ﺑﺮ ﻣﻴﮕﺮدد ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ در 
 ٣…/  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﮐﺮدﻩ ﻣﺎهﯽ  etsap hsiFﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ 
 
ﺷﺮوع ﺷﺪه و  5491اﭘﻦ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺧﻤﻴﺮي  از دﻫﻪ ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﺟﻨﻮب ﺷﺮق آﺳﻴﺎ ، ﻣﺨﺼﻮﺻﺎ در ﻛﺸﻮر ژ
، از ﻧﻈﺮ ﺗﻨﻮع ، ﻛﻤﻴﺖ و ﻛﻴﻔﻴﺖ  ﺑﻪ  5002روﻧﺪ رو ﺑﻪ رﺷﺪ ﺑﺮاي ﺗﺤﻘﻴﻖ ، ﺗﻮﺳﻌﻪ و آﻣﻮزش اﻳﻦ ﻓﺮآورده ﻫﺎ ﺗﺎ ﺳﺎل 
ﺻﺪ ﻫﺎ ﺑﺮاﺑﺮاﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ . از ﺑﻴﻦ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي ، ﻣﺤﺼﻮل ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﺳﺘﻔﺎده 
ﻫﻴﺎن ارزان ﻗﻴﻤﺘﻮ ﺿﺎﻳﻌﺎت در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﺷﻴﻼﺗﻲ ، اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺎﻫﻴﺎﻧﻲ ﻛﻪ داراي ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻧﺒﻮده، اﻗﺘﺼﺎدي از ﻣﺎ
ارزان ﺑﻮدن ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻧﻈﺮ ﻗﻴﻤﺖ ، اﻳﺠﺎد  ﺗﻨﻮع در ﺗﻮﻟﻴﺪ، ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻨﺎﺳﺐ و ﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ 
  آﺳﺎن از وﻳﮋه ﮔﻴﻬﺎي ﻣﻨﺤﺼﺮ ﺑﻪ ﻓﺮدي ﺑﺮﺧﻮردار ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ .
ﻌﻪ زﻧﺪﮔﻲ ﺷﻬﺮي و اﻓﺰاﻳﺶ ﮔﺮاﻳﺶ ﻣﺮدم  ﺑـﻪ ﻣﺼـﺮف ﻏـﺬاﻫﺎي آﻣـﺎده و ﻧﻴﻤـﻪ آﻣـﺎده ﺑـﻮﻳﮋه اﻧـﻮاع ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺗﻮﺳ
ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي ﺑﻨﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﺧﻤﻴﺮي از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﺳﺎﻳﺮ آﺑﺰﻳـﺎن ﭘﺮورﺷـﻲ ﺑﺘﻮاﻧـﺪ ﺿـﻤﻦ 
ﺎﻫﻲ را ﻛـﺎﻫﺶ دﻫـﺪ. ﺗﺎﻣﻴﻦ ﺑﺨﺸﻲ از ﻧﻴﺎز ﻫـﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨـﻲ ﺟﺎﻣﻌـﻪ، اﺳـﺘﻔﺎده ﻧﺎﺻـﺤﻴﺢ اﻳـﻦ ﻣﺎﻫﻴـﺎن در ﺗﻮﻟﻴـﺪ آرد ﻣ ـ
  ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻮﻳﮋه در ﻣﻴﺎن ﻛﻮدﻛﺎن و ﻧﻮﺟﻮاﻧﺎن ﻃﺮﻓﺪاران زﻳﺎدي دارد.
اﻳﻦ روش ﭘﺨﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮاي ﺗﺸﻮﻳﻖ ﻛﻮدﻛﺎﻧﻲ ﻛﻪ ﻣﻴﺎﻧﻪ ﺧﻮﺑﻲ ﺑﺎ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺪارﻧـﺪ، ﺑﺴـﻴﺎر ﻛـﺎرﺑﺮدي اﺳـﺖ.  
ﺑـﻪ ﻣﺤﺼـﻮﻻت ﺧﻤﻴـﺮي ، ﻣﻮﺟـﺐ  ﭘﻴﺶ ﺑﻴﻨﻲ ﻣﻴﺸﻮد ﻣﻮﻓﻘﻴﺖ و ﺗﺮوﻳﺞ اﻳﻦ ﭘﺮوژه  ﺑﺘﻮاﻧﺪ ﺿﻤﻦ ﺗﻨﻮع ﺑﺨﺸـﻲ ﺑﻴﺸـﺘﺮ 
اﻳﺠﺎد ارزش اﻓﺰوده ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي، ﺑﻬﺒﻮد وﺿﻌﻴﺖ اﻗﺘﺼﺎدي ﺻﻴﺎدان ﻛﻴﻠﻜﺎ و زﻣﻴﻨﻪ ﺳﺎز ﺗﻮﺳـﻌﻪ 
  و اﺷﺘﻐﺎل ﺑﻴﺸﺘﺮ در ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠﺎت ﻓﺮآوري و ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي آﺑﺰﻳﺎن ﮔﺮدد. 
( daerpSﻫﺎي ﻣﺎرﻣﺎﻻدﻫﺎ ) ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﻛﻪ در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﺷﻴﻼﺗﻲ و ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻪ ﮔﺮوه ﻓﺮآورده
ﻣﻌﺮوف ﻫﺴﺘﻨﺪ، ﺑﺼﻮرت ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﺑﺮاي اوﻟﻴﻦ ﺑﺎر در ﻛﺸﻮر اﻧﺠﺎم ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪ. روش ﻣﺼﺮف اﻳﻦ ﻧﻮع از ﻓﺮآورده 
ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﻛﺮه ﺧﻮراﻛﻲ ﺑﺎ ﻣﺎﻟﻴﺪن و ﭘﺨﺶ ﻛﺮدن ﺑﺮ روري ﻧﺎن ، ﺳﻮﺧﺎري و ... ﻣﺼﺮف ﺷﺪه و در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺳﻌﻲ 
ﺎ ﺑﺮاي ﺑﻴﻤﺎران ﭘﺲ از ﻋﻤﻞ ﺟﺮاﺣﻲ ﻛﻪ ﻧﻴﺎز ﺑﻪ ﻏﺬاي ﻧﺮم و ﻗﺎﺑﻞ در ﺑﺎﻻ ﺑﺮدن ذاﺋﻘﻪ ﭘﺴﻨﺪي در ﻫﻤﻪ ﺳﻨﻴﻦ و ﻣﺨﺼﻮﺻ
ﻫﻀﻢ راﺣﺖ دارﻧﺪ از ﻧﻜﺎت ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ از ﻧﻈﺮ اﻓﺰاﻳﺶ و اﻓﺖ ارزش 
ﻏﺬاﻳﻲ، ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻓﺴﺎد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و اﻳﻦ ﻛﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﭼﻘﺪر ﻣﺪت ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺧﻮاﻫﺪ داﺷﺖ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي 
  . .ﻣﻴﺸﻮد
  اﻫﻤﻴﺖ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي آﻣﺎده ﻣﺼﺮف  -1-2
  ) stcudorp dedda‐eulaV(   ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ ﺑﺎ ارزش اﻓﺰوده ﺑﺎﻻ    
 (  hsif ecirp / eulav woLﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ ﺑﺎ ﻗﻴﻤﺖ ﭘﺎﺋﻴﻦ )    
  (  srovalf dna sroloc tnereffiDداراي رﻧﮕﻬﺎ و ﻃﻌﻢ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت )   
  ﻧﻤﻴﺸﻮﻧﺪ اﺳﺘﻔﺎده اﻧﺴﺎﻧﻲ ﻣﺼﺎرف در( hsif dezilitu‐nU) ﺴﺘﻘﻴﻤﺎﻣ ﻛﻪ ﻗﻴﻤﺖ ارزان و اﻧﺪام رﻳﺰ ﻣﺎﻫﻴﺎن از اﺳﺘﻔﺎده 
 (noitcudorp ot ygolonhcet ysaE  ) آﺳﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي داراي  
 (sega lla rof elbasU   ) ﺳﻨﻴﻦ ﺗﻤﺎم ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف ﻗﺎﺑﻞ 
 (noitcudorp ni noitairaV )  ﺗﻮﻟﻴﺪ در ﺗﻨﻮع 
 ﺎﺗﯽ / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘ۴
 
  رده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺸﺨﺼﺎت ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآو -1-3
اﻧﺘﺨﺎب ﮔﻮﻧﻪ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﭼﻨﺪ ﻋﺎﻣﻞ ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد ، از ﻧﻈﺮ ﻓﻦ آوري ، ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ 
ﺑﻪ دو ﮔﺮوه دﺳﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻴﺸﻮد ، ﺧﻤﻴﺮ ﺣﺎﺻﻞ از ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺮوﻫﻲ از ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎ داراي ﺣﺎﻟﺖ ارﺗﺠﺎﻋﻲ ﻗﻮي و ﺧﻤﻴﺮ 
ﻌﻴﻒ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ،  ﻋﻼوه ﺑﺮ اﻳﻦ ، ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ و رﻧﮓ ﺣﺎﺻﻞ از ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺮوﻫﻲ دﻳﮕﺮ داراي ﺣﺎﻟﺖ ارﺗﺠﺎﻋﻲ ﺿ
  (.5731ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻴﺰ از ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻬﻢ در روش ﻓﺮآوري و ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻣﺤﺼﻮل اﺳﺖ )ﻣﺮادي ، 
  ﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ در اﻧﺘﺨﺎب ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺎده اوﻟﻴﻪ ، ﻣﻮارد زﻳﺮ ﺑﺎﻳﺪ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮار داد : 
 ﺣﺎﻟﺖ ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺎﻣﻞ رﻧﮓ و ﺣﺎﻟﺖ رﺋﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﮔﻮﺷﺖ 
 ﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ، ﻛﻪ ﺑﺎﻻ ﺑﻮدن آن ﺑﺎﻋﺚ ﺗﺴﺮﻳﻊ در ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻃﻌﻢ و ﻛﺎﻫﺶ ﻣﺪت ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻴﺸﻮد .در 
 ﻓﺮاواﻧﻲ و ﻗﻴﻤﺖ ﻣﻨﺎﺳﺐ  
دﺳﺘﻪ ي ﺳﻔﻴﺪ ﮔﻮﺷﺖ ، ﻗﺮﻣﺰ ﮔﻮﺷﺖ و ﻣﺎﻫﻴﻬﺎي ﺗﻴﺮه رﻧﮓ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ اﻳﻦ  3ﻣﺎﻫﻴﻬﺎ از ﻧﻈﺮ رﻧﮓ ﺑﻪ 
  ﺧﺼﻮﺻﻴﺖ در ﺧﻤﻴﺮ ﺣﺎﺻﻞ از ﮔﻮﺷﺖ ﺑﻪ اﺷﻜﺎل ذﻳﻞ ﻣﻮﺛﺮ اﺳﺖ : 
ﻻ ﺧﻤﻴﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎي ﺳﻔﻴﺪ ﮔﻮﺷﺖ داراي ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻤﺘﺮ و ﺣﺎﻟﺖ ارﺗﺠﺎﻋﻲ ﻗﻮي ﺗﺮ اﺳﺖ و ﻣﻌﻤﻮ 
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺧﻤﻴﺮ ﺣﺎﺻﻞ از ﻣﺎﻫﻴﻬﺎي ﭘﺮورﺷﻲ ﮔﺮم آﺑﻲ ﻧﻈﻴﺮ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻛﻪ داراي ﮔﻮﺷﺖ ﺳﻔﻴﺪ رﻧﮓ اﺳﺖ و ﻧﻴﺰ 
ارزش اﻗﺘﺼﺎدي و ﺑﺎزار ﻣﺎﻫﻴﻬﺎي درﻳﺎﻳﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺳﻠﻄﺎن اﺑﺮاﻫﻴﻢ ، ﻛﺮﻳﺸﻮ و ﺑﺴﻴﺎري از ﻣﺎﻫﻴﺎن دﻳﮕﺮي ﻛﻪ از ﻧﻈﺮ 
ﻗﺮار ﻣﻴﮕﻴﺮﻧﺪ داراي ﺣﺎﻟﺖ ارﺗﺠﺎﻋﻲ ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ اﺳﺖ . ﻟﺬا در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي  4،  3ﭘﺴﻨﺪي در ﮔﺮوه ﻫﺎي 
ﺧﻤﻴﺮي از ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻓﻮق اﻟﺬﻛﺮ ﺿﺮورﺗﻲ ﺑﻪ اﻧﺠﺎم ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻧﻴﺴﺖ و ﻣﻴﺘﻮان ﻣﺴﺘﻘﻴﻤﺎ از ﺧﻤﻴﺮ آﻧﻬﺎ در 
 ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت آﻣﺎده ﻣﺼﺮف اﻗﺪام ﻧﻤﻮد .
ﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻴﻬﺎي ﺳﺎردﻳﻦ ، ﻣﻴﺪ و ﻛﻴﻠﻜﺎ داراي ﻋﻀﻼت ﮔﻮﺷﺘﻲ ﺗﻴﺮه ، ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎﻻ و ﺣﺎﻟﺖ ارﺗﺠﺎﻋﻲ ﻛﻤﻲ اﺳﺖ و ﺧ 
ﻟﺬا در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي از اﻳﻦ آﺑﺰﻳﺎن ﻻزم اﺳﺖ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي 
 ( .  5731اﻧﺠﺎم ﮔﺮدد . )ﺳﺠﺎدي ، 
  
  (   9002 , nitarMي ﺧﻤﻴﺮي در دﻧﻴﺎ). ﻣﻘﺪار ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎ 1- 1ﺟﺪول 
 ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم / دﻻر ﻗﻴﻤﺖ ﺟﻬﺎﻧﻲ MTﻣﻴﺰان ﺗﻮﻟﻴﺪ  ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي ﻣﺎﻫﻲ
 2/05 000006 ﺗﻮﻟﻴﺪات ﺟﻬﺎﻧﻲ
 1/05 – 1/02 000053 ژاﭘﻦ
  06 ﻛﺮه ﺟﻨﻮﺑﻲ
  03 ﺗﺎﻳﻠﻨﺪ
  03 ﻧﻴﻮزﻳﻠﻨﺪ
  031 آﻣﺮﻳﻜﺎ





  (   9002 , nitarM)  اﺻﻠﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه . ﻣﺠﻤﻮع ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺟﻬﺎﻧﻲ ﺳﻮرﻳﻤﻲ در ﻛﺸﻮرﻫﺎي 1-1ﻧﻤﻮدار
  
  
  ﻋﻤﺪه ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي در ﺟﻬﺎن  -1-4
 ﻫﺰار ﺗﻦ 000053ﻣﻴﺰان ﻣﺼﺮف در ﻛﺸﻮر ژاﭘﻦ      ﻣﻌﺎدل    
 ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ آﺳﻴﺎ ﺷﺮق ﻛﺸﻮرﻫﺎي و اروﭘﺎ ﺑﺎزارﻫﺎي در ﻋﺮﺿﻪ و ﺗﺠﺎرت اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ 
  ﺗﻦ ﻫﺰار 000053   ﻣﻌﺎدل      ژاﭘﻦ ﻛﺸﻮر در ﻣﺼﺮف ﻣﻴﺰان 
 ﻫﺰار ﺗﻦ در ﺳﺎل ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ  00056ﻣﻮاد ﺧﺎم اوﻟﻴﻪ ﻛﻪ از ﻛﺸﻮر ﺗﺎﻳﻠﻨﺪ ﺑﻪ ﻛﺸﻮر ژاﭘﻦ ﺻﺎدر ﻣﻴﺸﻮد ﻣﻌﺎدل  
 درﺻﺪ ارزاﻧﺘﺮ از ﻛﺸﻮرﻫﺎﻳﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ وﻳﺘﻨﺎم و ﻫﻨﺪ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ   02ﺗﺎ  01ﻗﻴﻤﺖ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي در ﻛﺸﻮر ژاﭘﻦ  
 ﺎﺗﯽ / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘ۶
 
 
  (  9002 , nitarMن ﭘﺨﺶ و ﺑﺎزارﻫﺎي اﺻﻠﻲ ﻋﺮﺿﻪ در ﺟﻬﺎن ).ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻮاد ﺧﺎم  ﺧﻤﻴﺮي ﻣﺎﻫﻲ ، ﺟﺮﻳﺎ 1- 1ﺷﻜﻞ 
  
 در داﺧﻞ ﻛﺸﻮر  ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻗﺎﺑﻞ اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي -1-5
  ﻫﺰار ﺗﻦ ( 001ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺳﻔﻴﺪ ﮔﻮﺷﺖ ) داراي ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻤﺘﺮ ، ﺣﺎﻟﺖ ارﺗﺠﺎﻋﻲ ﻗﻮﻳﺘﺮ ( )  •
( و ﻣﺎﻫﻴﺎن درﻳﺎﻳﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺳﻠﻄﺎن اﺑﺮاﻫﻴﻢ ، ﻛﺮﻳﺸﻮ و    prac revliS. ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ ﮔﺮم آﺑﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي )  1
ﻗﺮار ﻣﻴﮕﻴﺮﻧﺪ و از ﻧﻈﺮ ارﺗﺠﺎﻋﻲ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻟﺬا در  4و  3...... ﻛﻪ از ﻧﻈﺮ اﻗﺘﺼﺎدي و ﺑﺎزار ﭘﺴﻨﺪي در ﮔﺮوﻫﻬﺎي 
  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي از اﻳﻦ ﮔﻨﻪ ﻫﺎ ﻧﻴﺎز ﺑﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻧﻴﺴﺖ .  
  ﻫﺰار ﺗﻦ( 021ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻗﺮﻣﺰ ﮔﻮﺷﺖ ) •
ﻣﺎﻫﻴﺎن از ﺟﻤﻠﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻗﺮﻣﺰ ﮔﻮﺷﺖ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻋﻠﻴﺮﻏﻢ اﻳﻦ ﻣﺴﺌﻠﻪ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺣﺎﻟﺖ ارﺗﺠﺎﻋﻲ در ﺧﻤﻴﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از  ﺗﻮن
  اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ از ﺑﺎزار  ﭘﺴﻨﺪي ﺧﻮﺑﻲ ﺑﺮﺧﻮردار ﻫﺴﺖ 
  اﻟﺒﺘﻪ از ﻧﻈﺮ ﻗﻴﻤﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻤﺘﺮ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻴﮕﻴﺮﻧﺪ 
  ﻫﺰار ﺗﻦ( 85ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺗﻴﺮه ﮔﻮﺷﺖ   ) •
  .ﻫﻴﺎن، ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻴﺪ داراي ﻋﻀﻼت  ﮔﻮﺷﺘﻲ ، ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎﻻ و ﺣﺎﻟﺖ ارﺗﺠﺎﻋﻲ ﻛﻢ ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪﺳﺎردﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن، ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎ 
  
  اﻧﻮاع ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي ﻣﺎﻫﻲ -1-6
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺳﻼﺋﻖ و ﻋﺎدات ﻏﺬاﺋﻲ وﻓﺮﻫﻨﮓ و ﺳﻨﻦ ﻛﺸﻮر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ، اﻧﻮاع ﮔﻮﻧﺎﮔﻮن آﺑﺰﻳﺎن اﻋﻢ از ﻣﺎﻫﻲ، 
ﺪاران درﻳﺎزي و ﻏﻴﺮه ﻣﻮردﻣﺼﺮف ﻗﺮارﻣﻴﮕﻴﺮد. ﺑﺎ ﺳﺨﺖ ﭘﻮﺳﺘﺎن، ﺧﺎرﭘﻮﺳﺘﺎن، ﻧﺮم ﺗﻨﺎن، ﮔﻴﺎﻫﺎن داروﺋﻲ، ﭘﺴﺘﺎﻧ
ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺗﻨﻮع ﮔﻮﻧﻪ اي ﻫﺮﻳﻚ از ﮔﺮوه ﻫﺎي ﻧﺎم ﺑﺮده ﺷﺪه، اﺷﻜﺎل ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ از ﻓﺮآوري درﺧﺼﻮص آﻧﻬﺎ اﻋﻤﺎل و 
 ٧…/  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﮐﺮدﻩ ﻣﺎهﯽ  etsap hsiFﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ 
 
ﺑﺮاﺳﺎس ﻧﻴﺎز ﺑﺎزار ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻴﺸﻮد. ﺟﺪا از ﻧﻮع ﻓﺮآوري ، ﺷﻴﻮه ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻧﻴﺰ ﻧﻘﺶ ﺑﺴﺰاﻳﻲ را در ﻣﻴﺰان 
ﺮاي ﻣﺸﺘﺮﻳﺎن دارد. در ﻫﺮ ﻳﻚ از ﻣﻮارد ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ، ﺑﺼﻮرت ﻛﺎرﺑﺮدي ، در ﻣﻘﻴﺎس ﺗﺠﺎري ﺑﺮ ﻣﻘﺒﻮﻟﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﺑ
روي ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ اﻋﻤﺎل و ﺑﻪ ﻛﺎرﺑﺮده ﻣﻴﺸﻮد. ﺑﺮاﺳﺎس آﺧﺮﻳﻦ اﻃﻼﻋﺎت ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﻴﺶ از ﭼﻬﺎرﺻﺪ و 
ده ﺑﺴﻴﺎر ﻧﺎﭼﻴﺰ اﺳﺖ، ﭘﻨﺠﺎه ﻧﻮع ﻓﺮآورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ در دﻧﻴﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻴﺸﻮد ﻛﻪ ﺳﻬﻢ اﻳﺮان از آن در اﻳﻦ ﺳﻄﺢ ﮔﺴﺘﺮ
اﻣﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻋﺮﺿﻪ آﻧﻬﺎ ﻫﻢ اﻛﻨﻮن ﻧﻴﺰ ﻗﺎﺑﻞ دﺳﺘﻴﺎﺑﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ .ﺧﻤﻴﺮ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ از ﮔﺬﺷﺘﻪ ﻫﺎي دور ، در ﻛﺸﻮر 
ژاﭘﻦ ﺑﻪ روﺷﻬﺎي ﻣﻨﺤﺼﺮ ﺑﻔﺮدي ﻓﺮآوري ﻣﻲ ﺷﺪه ﻛﻪ ﻣﻨﺸﺎء و ﺗﺎرﻳﺨﭽﻪ آﻧﻬﺎ ﻧﺎﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﻣﺎﻧﺪه اﺳﺖ. ﺑﺮ ﻃﺒﻖ ﺳﻮاﺑﻖ 
ﻳﻜﻲ از اوﻟﻴﻦ اﻧﻮاع ﺧﻤﻴﺮ ﮔﻮﺷﺖ   awukihCﻧﻴﺰ وﺟﻮد داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.  ﻣﻴﻼدي 51ﻣﻮﺟﻮد ، اﻳﻦ ﻓﺮآورده ﻫﺎ در ﻗﺮن 
ﻣﺎﻫﻲ ژاﭘﻨﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ از ﻗﺮﻧﻬﺎ ﭘﻴﺶ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﮔﺮدﻳﺪ. اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل در واﻗﻊ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﻤﻴﺮ ﺷﺪه اي اﺳﺖ ﻛﻪ 
ﻫﻨﻮز ﻫﻢ  awukihCﺳﺎﻧﺘﻴﻤﺘﺮ ﺑﻪ دور ﺳﺎﻗﻪ ﺑﺎﻣﺒﻮ ﻛﺸﻴﺪه ﺷﺪه و ﺳﭙﺲ ﺣﺮارت داده ﻣﻲ ﺷﺪ. ﻧﺎم  3ﺑﺎ ﺿﺨﺎﻣﺖ ﺣﺪود  
اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد و ﺷﻜﻞ آن ﻧﻴﺰ ﺗﺎ ﺑﻪ ﺣﺎل ﺣﻔﻆ ﺷﺪه اﺳﺖ. ﻧﻮع دﻳﮕﺮي از ﺧﻤﻴﺮ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ژاﭘﻨﻲ ﻣﻮرد 
ﻛﻪ آن را در ﺻﻔﺤﻪ ﻫﺎي ﭼﻮﺑﻲ ﻣﺴﺘﻄﻴﻞ ﺷﻜﻞ ﻧﺎزك ﻣﻲ رﻳﺨﺘﻨﺪ ﻧﻴﺰ وﺟﻮد داﺷﺖ ﻛﻪ آﻧﺮا ﻛﺎﻣﺎﺑﻮﻛﻮ ﻣﻲ ﻧﺎﻣﻴﺪﻧﺪ. 
ﺧﻤﻴﺮ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺻﻔﺤﻪ   nepmaHﻧﻴﺰ ﻇﺎﻫﺮ ﺷﺪﻧﺪ ، ﻛﻪ   ikamuSو   nepmaHﭘﺲ از آن ﻧﺎﻣﻬﺎي دﻳﮕﺮي ﻣﺎﻧﻨﺪ 
 0/3ﺳﺎﻧﺘﻴﻤﺘﺮ و ﻗﻄﺮي ﻣﻌﺎدل  01ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻛﻮﭼﻜﻲ اﺳﺖ ) در ﺣﺪود ﺻﺪ ﮔﺮم ( ﻛﻪ داراي ﻃﻮل ﻛﻤﻲ در ﺣﺪود 
ﺳﺎﻧﺘﻴﻤﺘﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺧﻤﻴﺮ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻌﻠﻲ در ﻛﺸﻮرژاﭘﻦ ﻧﻴﺰ از ﻫﻤﺎن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺮد ﺷﺪه ﻛﻪ ﺑﻪ اﺷﻜﺎل 
ﻣﻴﻼدي ﻣﻄﺮح ﮔﺮدﻳﺪ،  5111ﺎﻣﺎﺑﻮ اوﻟﻴﻦ ﺑﺎر در ﺳﺎل ﻣﺘﻨﻮﻋﻲ در آﻣﺪه  و ﺣﺮارت دﻳﺪه ، ﻣﻨﺸﺎ ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ. ﻧﺎم ﻛ
ﻣﻴﻼدي ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ، ﻛﺎﻣﺎﺑﻮﻛﻮ در ﻛﺘﺎﺑﻲ آورده ﺷﺪ ﻛﻪ ﺷﻜﻞ آن ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً ﺷﺒﻴﻪ ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ  8251ﺑﻌﺪﻫﺎ  در ﺳﺎل 
ﻣﻲ ﻧﺎﻣﻨﺪ. ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﺠﺎري ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻛﺎﻣﺎﺑﻮﻛﻮ در ﻗﺮن ﻧﻮزدﻫﻢ ﻣﻴﻼدي، ﺑﻪ ﻣﻘﺪار  awukihCاﺳﺖ ﻛﻪ  اﻣﺮوزه آن را 
ﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺎﻫﻴﻬﺎﻳﻲ ﻛﻪ در ﻣﺤﻞ ﺻﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﺪﻧﺪ آﻏﺎز ﮔﺮدﻳﺪ. ﺑﻪ ﻫﺮ ﺣﺎل ﺗﻮﺳﻌﻪ واﻗﻌﻲ ﺻﻨﻌﺖ  ﺑﺴﻴﺎر ﻛﻢ و ﺑ
( ﻛﻪ ﺷﻴﻮه ﻣﺎﻫﻴﮕﻴﺮي ﺑﺎ ﺗﻮرﻫﺎي ﺑﺰرگ ﺑﻪ ژاﭘﻦ ﻣﻌﺮﻓﻲ ﺷﺪ، 4091ﻛﺎﻣﺎﺑﻮﻛﻮ ﺟﺪﻳﺪ  ﺗﺎ اواﻳﻞ ﻗﺮن ﺣﺎﺿﺮ )ﺳﺎل 
ﻣﺎﻫﻴﻬﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺑﻌﻨﻮان ﻣﻮاد ﺷﺮوع ﻧﮕﺮدﻳﺪ. از آﻧﺠﺎﺋﻴﻜﻪ ﺻﻴﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ روﺷﻬﺎي ﺟﺪﻳﺪ ﺧﻴﻠﻲ زﻳﺎد ﺷﺪ، در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻣﻘﺪار 
ﺧﺎم ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮل ﻛﺎﻣﺎﺑﻮﻛﻮ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ ﻧﻴﺰ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ. ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻮاد ﺧﺎم، 
ﺳﺎل  03ﻣﻴﻼدي رﺳﻴﺪ.در ﻃﻲ اﻳﻦ  0491ﺗﻦ در ﺳﺎل  000581ﺑﻪ  0191ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺎﻣﺎﺑﻮﻛﻮ از ﭼﻨﺪ ﻫﺰار ﺗﻦ در دﻫﻪ 
ﻛﻮ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ، اﻣﺎ اﻏﻠﺐ ﻇﺮﻓﻴﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ آﻧﻬﺎ ﻛﻢ ﺑﻮد ﭼﺮا ﻛﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ، ﺑﻪ ﺗﻌﺪاد ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه ﻛﺎﻣﺎﺑﻮ
ﻧﻴﺮوي ﻛﺎر آﻧﻬﺎ ﺑﺴﺘﮕﻲ داﺷﺖ و ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻴﺰ ﺑﻄﻮر روزاﻧﻪ ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻲ ﺷﺪ، ﺑﻪ ﻋﻼوه ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮﻻت، ﺑﺮاي 
اﻳﻦ  آﻧﻜﻪ ﺑﺘﻮان آﻧﻬﺎ را در ﺳﻄﺢ وﺳﻴﻌﻲ ﺗﻮزﻳﻊ ﻧﻤﻮد ﺑﺴﻴﺎر ﻧﺎﭼﻴﺰ ﺑﻮد. در ﺣﻘﻴﻘﺖ ﻓﻦ آوري ﺳﺎﺧﺖ ﻛﺎﻣﺎﺑﻮﻛﻮ ﺗﺎ
زﻣﺎن ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻳﻚ ﻫﻨﺮ ﺑﻮد و ﺑﺴﺘﮕﻲ زﻳﺎدي ﺑﻪ ﺗﺠﺮﺑﻪ اﻓﺮاد ﺳﺎزﻧﺪه آن داﺷﺖ و در اﻳﻦ ﻫﻨﮕﺎم ﺑﻮد ﻛﻪ ﭼﻨﺪ 
آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﻣﺮﻛﺰي و ﻣﺤﻠﻲ دوﻟﺘﻲ ﺑﺮاي ﺑﻬﺒﻮد ﻛﻴﻔﻴﺖ اﻳﻦ ﺻﻨﻌﺖ ﺷﺮوع ﺑﻪ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻓﻦ آوري ﻣﺤﺼﻮﻻت 
ارﺋﻪ ﺷﺪ ﻛﻪ ﺳﭙﺲ  awakihsI.Hآﺳﻴﺎﺑﻬﺎي ﺳﻨﮕﻲ و ﺟﺪا ﻛﻨﻨﺪه ﮔﻮﺷﺖ ﺗﻮﺳﻂ  7981ﻛﺎﻣﺎﺑﻮﻛﻮ ﻛﺮدﻧﺪ.در ﺳﺎل 
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي دﻳﮕﺮي را ﻛﻪ ﻫﻨﻮز ﻫﻢ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮﻧﺪ ﺳﺎﺧﺖ و ﭘﺲ از اﻳﻦ  9191در ﺳﺎل  ihcuekI.E
 ﺎﺗﯽ / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘ٨
 
دوره ﻧﻴﺰ اﻧﻮاع ﻣﺘﻨﻮﻋﻲ از ﺗﺠﻬﻴﺰات اﺧﺘﺮاع ﺷﺪه و ﺑﻪ ﺗﺪرﻳﺞ ﺑﻪ ﺻﻨﻌﺖ ﻛﺎﻣﺎﺑﻮﻛﻮ ﻣﻌﺮﻓﻲ و رارﺋﻪ ﺷﺪﻧﺪ.ﺑﺎ اراﺋﻪ اﻳﻦ 
ﻛﺎﻣﺎﺑﻮﻛﻮ آﻏﺎز و ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﺘﻨﻮع از ﺧﻤﻴﺮ  ﺗﺠﻬﻴﺰات رﻗﺎﺑﺖ ﺳﻨﮕﻴﻦ ﻣﻴﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﮔﺮدﻳﺪ ﺗﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﻴﻤﺖ ﺳﻮرﻳﻤﻲ را ﺟﺒﺮان و ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن را ﺟﺬب ﻛﻨﺪ. از اﻳﻦ ﻣﻴﺎن ﻣﻲ ﺗﻮان 
ﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﻲ اﺷﺎره ﻧﻤﻮد ﻛﻪ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ارزان ﻗﻴﻤﺖ ﺑﺎ ﻃﻌﻢ ﻣﻴﮕﻮ و ﻳﺎ اﻧﻮاع ﺧﺮﭼﻨﮓ ﺗﻮﻟﻴﺪ و 
  دﻳﺪ.ﻋﺮﺿﻪ ﮔﺮ
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﺗﺪرﻳﺠﻲ ﺳﻮرﻳﻤﻲ در دﻣﺎي ﻛﻢ و اﻓﺰودن ﻃﻌﻢ ﮔﻮﺷﺖ ﺑﻪ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ، ﻣﺤﺼﻮل ﮔﻮﺷﺖ 
ﺳﺎﻋﺖ در 42ﻣﺎﻧﻨﺪي  اﻳﺠﺎد ﻣﻴﻨﻤﺎﻳﻨﺪ ، ﺑﻪ اﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻛﻪ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪه ﺑﺎ ﻫﻮا و ﻃﻌﻢ ﮔﻮﺷﺖ را ﺑﻪ ﻣﺪت 
ﻜﻴﻞ و رﺷﺪ ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي ﻳﺦ در ﻻﻳﻪ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﻪ آﻫﺴﺘﮕﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﺗﺸ -01دﻣﺎي 
ﻫﺎي داﺧﻠﻲ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﻲ ﮔﺮدد.  ﺧﻤﻴﺮ ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺣﺎﺻﻠﻪ ﻣﺴﺘﻘﻴﻤﺎً و ﺑﺪون ﻳﺦ زداﻳﻲ ﭘﺨﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد. زﻣﺎﻧﻲ ﻛﻪ 
ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻬﺎي ﻳﺦ ذوب و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ ﻣﻨﻌﻘﺪ ﺷﺪﻧﺪ ، ﺷﻜﺎﻓﻬﺎي رﻳﺰ زﻳﺎدي در داﺧﻞ ژل ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﮔﺮدد. اﻳﻦ 
اﻳﺠﺎد ﺑﺎﻓﺖ ﺧﻤﻴﺮي در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﻮﺛﺮﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ، .ﺑﻌﻼوه در ﻃﻲ روﻧﺪ ﺗﻮﺳﻌﻪ  ﭘﺪﻳﺪه در اﺣﺴﺎس دﻫﺎﻧﻲ ﮔﻮﺷﺖ و 
و ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي ﻛﻪ ﺑﻪ اﺷﻜﺎل ﻟﻮﻟﻪ اي در  1ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ ﻛﺘﻠﺖ ﻣﺎﻫﻲ
ﻛﻪ ﺑﻨﺎ ﺑﻪ  اﺷﺎره ﻧﻤﻮد ) regruB hsiF (آﻣﺪه و ﺑﻌﻀﺎً در ﺑﻴﻦ ﺳﺒﺰﻳﺠﺎت ، ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ، ﻣﻴﮕﻮ و ﻏﻴﺮه    ﻗﺮار ﻣﻲ دﻫﻨﺪ 
ذاﺋﻘﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻓﺰودﻧﻴﻬﺎي ﻣﺘﻨﻮع ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻣﻮرد ﻣﺼﺮف ﺟﻬﺎﻧﻲ دارﻧﺪ و در ﻣﻨﺎﻃﻖ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﻪ ﻧﺎﻣﻬﺎي ﻣﺤﻠﻲ 
ﻧﺎم   2ﻧﺎﻣﮕﺬاري ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. ﻣﺤﺼﻮل دﻳﮕﺮي ﻛﻪ در ﻃﻲ روﻧﺪ ﺗﻮﺳﻌﻪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪ ﻓﻴﺶ ﭘﻴﺴﺖ
ﻣﻮرد ﻣﺼﺮف ﺟﻬﺎﻧﻲ دارﻧﺪ ﻛﻪ ﺑﻌﻠﺖ ﻛﻨﺴﺮو ﺷﺪن و  دارد ﻛﻪ ﺑﻨﺎ ﺑﻪ ذاﺋﻘﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎ اﻓﺰودﻧﻴﻬﺎي ﻣﺘﻨﻮع ﺗﻮﻟﻴﺪ و
ﻃﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰاﺳﻴﻮن  ﻳﺎ اﺳﺘﺮﻳﻠﻴﺰاﺳﻴﻮن ﺗﺠﺎري از ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﺎﻻﺗﺮ و ﺟﺎﺑﺠﺎﻳﻲ و ﻣﺼﺮف آﺳﺎن ، 
ﺟﺎﻳﮕﺎه ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ را در ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي ﺑﺨﻮد اﺧﺘﺼﺎص داده اﺳﺖ.از ﻃﺮف دﻳﮕﺮ و ﺑﻄﻮر ﻫﻤﺰﻣﺎن ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ 
ﺐ ﺗﻮﺳﻌﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﺪ ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ ﻣﺼﺮف ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻧﻴﺘﺮوﻓﻮران ﻛﻪ ﻣﻮﺛﺮﺗﺮﻳﻦ روﺷﻬﺎي ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻮﺟ
ﻏﻴﺮ ﻗﺎﻧﻮﻧﻲ ﺷﺪ، روﺷﻬﺎي ﻧﮕﻬﺪاري و  4791ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺳﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه ازﺳﻮرﻳﻤﻲ ﺑﻮده در ﺳﺎل 
ﺼﻮﻻت ﺗﻮزﻳﻊ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺳﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه از ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻏﻴﺮ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺮوع ﺑﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻛﺮده و از اﻳﻦ ﭘﺲ ﻻزم ﺑﻮد ﻛﻪ ﻣﺤ
ﮔﺮاد ﻧﮕﻬﺪاري و ﺗﻮزﻳﻊ ﺷﻮﻧﺪ.ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻮزﻳﻊ ﻣﺤﺼﻮﻻت در ﺣﺮارت ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ 01در ﺣﺮارت زﻳﺮ 
ﻣﺤﻴﻂ، آﻧﻬﺎ را در ﻓﻴﻠﻤﻬﺎي ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻧﻔﻮذ ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻣﺎﻫﻲ  ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻲ ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﻻزم ﺑﻮد ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﻳﻜﻲ از 
  ﻣﺘﺪﻫﺎي زﻳﺮ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺷﻮد.
دﻗﻴﻘﻪ در ﻫﻤﻴﻦ ﺣﺮارت  4ﮔﺮاد ﺣﺮارت دﻳﺪه و ﺑﺮاي ﺑﻴﺶ از  ﺳﺎﻧﺘﻲ درﺟﻪ 021اﻟﻒ( ﻣﺮﻛﺰ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎﻳﺪ ﺗﺎ 
  ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﻮد.
  ﮔﺮاد ﻧﮕﻪ داﺷﺘﻪ ﺷﻮد. درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ 5/5ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎﻳﺪ زﻳﺮ  Hpب ( 
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 etsaP hsiF 2
 ٩…/  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﮐﺮدﻩ ﻣﺎهﯽ  etsap hsiFﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ 
 
  ﺑﺎﺷﺪ. 0/49ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎﻳﺪ زﻳﺮ  3ج ( ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ آﺑﻲ
ﻳﺎدي ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﺑﺮاي دﺳﺘﻴﺎﺑﻲ ﺑﻪ اﻳﻤﻨﻲ ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ، روش اﺳﺘﺮﻳﻠﻴﺰاﺳﻴﻮن در ﺣﺮارت ﺑﺎﻻ و زﻣﺎن ﻛﻮﺗﺎه، ﺗﺎ ﺣﺪ ز
ﺳﺎزﻧﺪﮔﺎن ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ و از آﻧﺠﺎﺋﻴﻜﻪ ﻓﻴﻠﻤﻬﺎي ﭘﻮﺷﺸﻲ ﭘﻼﺳﺘﻴﻜﻲ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﻮﺳﻴﺲ 
ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز  Hpﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ و ﻓﺸﺎر ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻧﻴﺴﺘﻨﺪ ، ﺗﻜﻨﻴﻜﻬﺎي ﻣﺨﺼﻮﺻﻲ ﺑﻜﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ. اﮔﺮ ﺗﻨﻈﻴﻢ 
ﻧﺎﻣﺤﻠﻮل ﻣﻲ  6ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮ از  Hpرﻳﻤﻲ اﻓﺰود ، ﭼﺮا ﻛﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ در ﺑﺎﺷﺪ ، ﻧﻤﻲ ﺗﻮان اﺳﻴﺪ آزاد را ﻣﺴﺘﻘﻴﻤﺎً ﺑﻪ ﺧﻤﻴﺮ ﺳﻮ
ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺳﺎﺧﺘﻪ   ( aWﺷﻮﻧﺪ. ﻗﻨﺪﻫﺎﻳﻲ ﺑﺎ ﺷﻴﺮﻳﻨﻲ ﻛﻢ ﻣﺜﻞ ﺳﻮرﺑﻴﺘﻮل را ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﺮاي ﻛﺎﻫﺶ ﻓﻌﺎﻟﻴﺎت آب  ) 
ﺷﺪه از ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﺑﻜﺎر ﺑﺮد. ﺳﺎﻳﺮ ﻓﻦ آورﻳﻬﺎ ﻣﺜﻞ اﺳﺘﺮﻳﻠﻴﺰاﺳﻴﻮن ﺑﺎ اﺷﻌﻪ ﻣﺎوراء ﺑﻨﻔﺶ ، ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي آﺳﭙﺘﻴﻚ ، 
ﺘﺮﻟﻴﺰاﺳﻴﻮن ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ اﺳﭙﺮي و ﻏﻴﺮه ﺗﺎ ﺣﺪودي ﺑﺮاي ﺑﻬﺒﻮد ﻋﻤﺮ اﻧﺒﺎري ﺑﺴﻴﺎري از ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺳﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه از اﺳ
 81ﻣﺘﻮﺳﻂ ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻧﻪ آﺑﺰﻳﺎن در ﺟﻬﺎن ﺣﺪود  OAF ﺑﺮ اﺳﺎس آﻣﺎر و اﻃﻼﻋﺎتﺳﻮرﻳﻤﻲ  ﺑﻜﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه اﻧﺪ. 
ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم  61ي در ﺣﺎل ﺗﻮﺳﻌﻪ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم و در ﻛﺸﻮرﻫﺎ 62ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم اﺳﺖ. اﻳﻦ ﻣﻘﺪار در ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﺗﻮﺳﻌﻪ ﻳﺎﻓﺘﻪ 
اﺳﺖ. اﻳﻦ در ﺣﺎﻟﻴﺴﺖ ﻛﻪ ﻋﻠﻴﺮﻏﻢ اﻫﻤﻴﺖ و ﺗﺄﺛﻴﺮ ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﻲ و ﺳﺎﻳﺮ آﺑﺰﻳﺎن در اﻓﺰاﻳﺶ ﺿﺮﻳﺐ ﺳﻼﻣﺘﻲ اﻓﺮاد 
ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم اﺳﺖ ﻛﻪ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻧﻪ  8/30ﺟﺎﻣﻌﻪ ، ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻧﻪ آﺑﺰﻳﺎن در ﻛﺸﻮر ، اﻛﻨﻮن ﺣﺪوداً 
ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻧﻪ ﻛﺸﻮرﻫﺎﻳﻲ ﻧﻈﻴﺮ اﻳﺴﻠﻨﺪ و ژاﭘﻦ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم( ﻣﻘﺪار ﺑﺴﻴﺎر ﻛﻤﻲ اﺳﺖ. در 81ﺟﻬﺎﻧﻲ )
ﺑﺎ ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻧﻪ آﺑﺰﻳﺎن در ﻛﺸﻮرﻣﺎن ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﻃﻲ .ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 27و  29
اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ و ﻗﺮار اﺳﺖ در ﭘﺎﻳﺎن  9831 ﺳﺎل در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم 5٫7ﺑﻪ  3731ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم در ﺳﺎل  4ﺳﺎل از  01ﻣﺪت 
ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﺑﺪ. اﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﺑﺎﻳﺴﺘﻲ ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ از ﻗﺒﻴﻞ )ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه، ﻣﻨﺠﻤﺪ،  01ﺑﻪ  ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ ﭼﻬﺎرم
ﻇﺮﻓﻴﺖ ﻣﻮﺟﻮد واﺣﺪﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه ﺑﺮﮔﺮ .ﺷﻮد ﻋﺮﺿﻪ و ﺗﻮﻟﻴﺪ( …ﻓﻴﻠﻪ ﺷﺪه، ﻛﻨﺴﺮو و ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي و 
درﺻﺪ  01ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ ﻗﺮار ﺑﺎﺷﺪ  ﮔﺮم از ﺳﻬﻢ ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺸﻮر را ﺗﺄﻣﻴﻦ ﻛﻨﺪ. و 041ﻣﺎﻫﻲ، ﺗﻨﻬﺎ ﻗﺎدر اﺳﺖ 
از ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻧﻪ ﭘﻴﺶ ﺑﻴﻨﻲ ﺷﺪه در ﭘﺎﻳﺎن ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ ﭼﻬﺎرم ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي ﻣﺼﺮف ﺷﻮد، ﻇﺮﻓﻴﺖ 
رﻗﻢ ﻓﻮق ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و  %01ﻫﺰار ﺗﻦ در ﺳﺎل ﺑﺮﺳﺪ. ﻛﻪ در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ ﻇﺮﻓﻴﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻮﺟﻮد ﺣﺪود  07ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺎﻳﺪ ﺑﻪ 
  .ﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪاﻳﻦ اﻣﺮ ﻧﺸﺎﻧﺪﻫﻨﺪه ﺧﻸ و ﻧﻴﺎز وﺳﻴﻊ ﺑﺎزار ﺑ
  
  ( 4831)ﻣﻘﺼﻮدي ، ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي  -1-7
  ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﭘﺮ ﻛﻨﻨﺪه -1-7-1
ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻤﻘﺪار ﺑﺴﻴﺎر زﻳﺎد در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺳﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه از ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻜﻲ از ﻣﻮاد اﺻﻠﻲ و ﻧﻴﺰ   
ﺨﺎب ﻧﻮع و ﻣﻴﺰان ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎﻳﻲ ﻣﺜﻞ اﺛﺮ آن ﺑﺮ روي ﻗﺪرت ﭘﺮ ﻛﻨﻨﺪه ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد. اﻧﺘ
ذوب و اﻟﺒﺘﻪ ﻗﻴﻤﺖ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻲ ﮔﺮدد. ﺑﺮﺧﻲ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﻫﺎ داراي اﺛﺮ ﺗﻘﻮﻳﺖ ﻛﻨﻨﺪه ژل  –ژل ، ﭘﺎﻳﺪاري ﺣﺎﻟﺖ اﻧﺠﻤﺎد 
ﻮزﻳﺘﻪ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻣﺜﻞ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﺳﻴﺐ زﻣﻴﻨﻲ ، ذرت و ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﮔﻨﺪم ﻛﻪ ﺗﻤﺎم آﻧﻬﺎ  در ﻃﻲ ژﻻﺗﻴﻨﺎﺳﻴﻮن ﻣﺘﻮرم ﺷﺪه و وﻳﺴﻜ
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ﺑﺎﻻﻳﻲ را اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ و در ﺣﺎﻟﺖ ﺧﺎص ، زﻣﺎﻧﻴﻜﻪ ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه و ﺳﭙﺲ ﺗﺎ ﺣﺮارت ﻣﺤﻴﻂ ﺧﻨﻚ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ژل 
ﺳﺨﺘﻲ را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ.ﺧﺼﻮﺻﻴﺖ ﺗﻘﻮﻳﺖ ژل ﺗﻮﺳﻂ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ را ﻣﻲ ﺗﻮان از ﻃﺮﻳﻖ ﻧﻘﺶ ﺗﻮرم آن و ﺟﺬب آب 
ﻪ ﺗﺎ درﺟﻪ زﻳﺎدي اﻧﺒﺴﺎط ﭘﻴﺪا ﻣﻲ در ﻃﻲ ژﻻﺗﻴﻨﺎﺳﻴﻮن ﺗﺤﺖ ﺣﺮارت ﺗﻮﺿﻴﺢ داد. در ﻃﻲ اﻳﻦ ﻋﻤﻞ ﮔﺮاﻧﻮﻟﻬﺎي ﻧﺸﺎﺳﺘ
ﻛﻨﻨﺪ ﻛﻪ اﻟﺒﺘﻪ اﻳﻦ اﻧﺒﺴﺎط ﺗﻮﺳﻂ زﻣﻴﻨﻪ ﻣﻮﺟﻮد ﻣﺤﺪود ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. اﻧﺒﺴﺎط ﮔﺮاﻧﻮﻟﻬﺎي ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﺳﺒﺐ ﺑﺮوز ﻓﺸﺎر ﺑﺮ 
روي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي زﻣﻴﻨﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد و اﻳﻦ اﻣﺮ ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﺧﺮوج رﻃﻮﺑﺖ از اﻃﺮاف ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي زﻣﻴﻨﻪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ اﻳﺠﺎد ژل 
ﻮد. ﺑﻨﺎ ﺑﺮ اﻳﻦ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﭘﺮ ﻛﻨﻨﺪه ﺳﺎده ژل ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻠﻲ ﻋﻤﻞ ﻣﻲ ﻧﺴﺒﺘﺎً ﭼﺴﺒﻴﺪه و ﺳﺨﺘﻲ ﻣﻲ ﺷ
ﻛﻨﺪ. ﻧﻪ اﻳﻨﻜﻪ ﻣﺴﺘﻘﻴﻤﺎً ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﺳﻮرﻳﻤﻲ واﻛﻨﺶ ﻧﺸﺎن دﻫﺪ.از ﻣﻴﺎن ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﻫﺎ ، ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﺳﻴﺐ زﻣﻴﻨﻲ اﺛﺮ ﺗﻘﻮﻳﺖ 
زﻳﺎدي آب و ﺗﻮرم ﺗﺎ ﻗﻄﺮ ﺑﺰرﮔﺘﺮي ﻛﻨﻨﺪه ژل ﺑﻴﺸﺘﺮي دارد ﻛﻪ اﻳﻦ اﻣﺮ ﺑﻌﻠﺖ ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ آن ﺑﺮاي در ﺑﺮ ﮔﺮﻓﺘﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ 
درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و اﻏﻠﺐ اﻓﺰودن  85ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻣﻴﺰان ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﻣﺼﺮﻓﻲ در ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺣﺪود  
% ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ و اﻳﺠﺎد ﺑﺎﻓﺖ ﭘﻨﻴﺮ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺑﺎ ﻻاﺳﺘﻴﺴﻴﺘﻪ ﻛﻢ و ﺻﺪﻣﻪ دﻳﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد ﻫﺮ ﭼﻨﺪ ﻛﻪ 8ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﺑﻴﺶ از 
ﻣﻮﺛﺮ ﺑﺮ روي ﻗﺪرت دﻫﻨﺪﮔﻲ ﺑﻪ ژل ﺗﻮﺳﻂ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از رﻃﻮﺑﺖ ، ﺣﺮارت  ﺑﺎﻓﺖ ﻫﻨﻮز ﺳﺨﺖ ﺑﺎﺷﺪ. ﻋﻮاﻣﻞ
% اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﻫﺎي 18ﺑﻪ  57ﭘﺨﺖ ، ﻓﺸﺎر ﺳﺎﻳﺮ اﺟﺰاء رﻗﺎﺑﺖ ﻛﻨﻨﺪه ﺑﺎ رﻃﻮﺑﺖ ، اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﻄﺢ رﻃﻮﺑﺖ از 
 ذوب ﻳﻚ روش ﻋﻤﻮﻣﻲ در ﺗﻬﻴﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺳﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه  از ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. –اﺻﻼح ﺷﺪه ﺑﺮاي ﺛﺒﺎت اﻧﺠﻤﺎد 
ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﻫﺎي اﺛﺒﺎت ﺷﺪه ﺑﺎ ﺛﺒﺎت ﺑﻄﻮر ﺗﺠﺎر ﺗﻮﺳﻂ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ ﭘﺮوﭘﻴﻼﺳﻴﻮن ﻳﺎ اﺳﺘﻴﻼﺳﻴﻮن ﺗﻬﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ، 
ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ ﺑﺪون ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻴﻔﻴﺖ در ﻃﻮل اﻧﺠﻤﺎد ﻳﺎ ذوب ﺑﺎﻗﻲ ﻣﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ اﻏﻠﺐ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﻫﺎي اﺻﻼح ﺷﺪه 
  .( 4831)ﻣﻘﺼﻮدي ،  دﭼﺎر اﻳﻦ ﺣﺎﻟﺖ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ.
  
  ﺳﻔﻴﺪه ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ -1-7-2
ﺪه ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار زﻳﺎدي در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﺸﺎﺑﻪ ، ﺑﺸﻜﻞ ﺧﺎم ﻣﻨﺠﻤﺪ ﻳﺎ ﺧﺸﻚ ﺷﺪه ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﺳﻔﻴ
% ﺑﻜﺎر ﻣﻲ رود. وﻗﺘﻴﻜﻪ ﺳﻔﻴﺪه ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﺑﺸﻜﻞ ﺧﺎم و ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑﻜﺎر ﻣﻲ رود ، ﻗﺪرت ژل ﻣﺤﺼﻮل را ﺗﺎ 3 – 01
ﭘﺨﺖ ﺣﺮارت ﭘﺎﻳﻴﻦ ﻣﻮرد  % اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ و ﺑﻪ ژل ﻇﺎﻫﺮ ﺻﻴﻘﻠﻲ و ﺳﻔﻴﺪﺗﺮي ﻣﻲ دﻫﺪ ، ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ ﻗﺒﻞ از6ﺳﻄﺢ 
اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﻴﺮد ، اﺛﺮ ﻗﺮدرت دﻫﻨﺪﮔﻲ ژل ﺳﻔﻴﺪه ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد . ﺑﻬﺮ ﺣﺎل ﺳﻔﻴﺪه ﺗﻢ ﻣﺮغ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ 
ﻣﻴﺰان ﺣﺮارت و زﻳﺎد ﺷﺪن زﻣﺎن ﭘﺨﺖ ﺗﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ ﺑﺮﮔﺸﺖ ﻃﻌﻢ ) ﺑﺪ ﻃﻌﻢ ﺷﺪن ( ﭘﻴﺪا ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﻣﺨﺼﻮﺻﺎً وﻗﺘﻴﻜﻪ ﺑﻪ 
  ( 4831ﻘﺼﻮدي ، )ﻣ ﻣﻴﺰان زﻳﺎدي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﻴﺮد.
  
  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﻮﻳﺎ  -1-7-3
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ اﻳﺰوﻟﻪ ﺳﻮﻳﺎ ﺑﻤﻘﺪار وﺳﻴﻌﻲ در ﺻﻨﻌﺖ ﮔﻮﺷﺖ ﻛﺎرﺑﺮد دارد ﻛﻪ ﻋﻠﺖ اﻳﻦ اﻣﺮ ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ آن در اﻳﺠﺎد اﺗﺼﺎل 
ﭼﺮﺑﻲ و آب و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ ژل ﺷﺪن در ﻃﻲ ﺣﺮارت دﻫﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﻤﻨﻈﻮر ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﺑﻬﺮه ﺑﺮداري ﻣﻌﻤﻮﻻً ﻗﺒﻞ 
ﺑﻜﺎر رﻓﺘﻪ در  IPSﻗﺴﻤﺖ آب ﻫﻴﺪراﺗﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ. ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ ﻣﻘﺪار  6ﺗﺎ  4ﺰوﻟﻪ ﺳﻮﻳﺎ را ﺑﺎ از اﺳﺘﻔﺎده ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ اﻳ
 ١١…/  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﮐﺮدﻩ ﻣﺎهﯽ  etsap hsiFﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ 
 
ﻣﺤﺼﻮل ﺧﻴﻠﻲ زﻳﺎد ﺑﺎﺷﺪ رﻧﮓ آن ﻛﺮم ﺷﺪه و ﻃﻌﻢ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻟﻮﺑﻴﺎ ﭘﻴﺪا ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ، ﻛﻪ اﻳﻦ اﻣﺮ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻧﻬﺎﻳﻲ 
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ اﻳﺰوﻟﻪ ﺳﻮﻳﺎ  را از ﻧﻈﺮ ﻃﻌﻢ و رﻧﮓ ﻧﺎ ﻣﻄﻠﻮب ﻣﻲ ﺳﺎزد. ﺑﻤﻨﻈﻮر ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از اﻳﻦ ﻣﺸﻜﻼت اﻣﻮﻟﺴﻴﻮﻧﻲ از
در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻣﺨﻠﻮط ﻛﺮدن آن ﺑﺎ روﻏﻦ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ در ﻋﻴﻦ ﺣﺎل ﻗﻄﺮات روﻏﻦ ﻇﺎﻫﺮ ﻣﺤﺼﻮل را ﻧﻴﺰ روﺷﻦ ﺗﺮ 
  .( 4831)ﻣﻘﺼﻮدي ،  ﻣﻲ ﻛﻨﺪ.
  
  آﻟﮋﻳﻨﺎت -1-7-4
آﻟﮋﻳﻨﺎت ﺻﻤﻐﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ از ﺟﻠﺒﻜﻬﺎي ﻗﻬﻮه اي اﺳﺘﺨﺮاج ﻣﻲ ﺷﻮد و ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﺧﺼﻮﺻﻴﺖ آن ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺑﺮﮔﺸﺖ 
ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ واﻛﻨﺶ ﺑﺎ ﻛﺎﺗﻴﻮﻧﻬﺎ ﻣﺨﺼﻮﺻﺎً ﻛﻠﺴﻴﻢ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻋﻠﻴﺮﻏﻢ ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ آﻟﮋﻳﻨﺎت ﺑﺮاي ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻳﻚ ژل ﭘﺬﻳﺮ ﺣﺮارﺗﻲ 
ﺳﻔﺖ ﻣﻌﻤﻮﻻً وﻗﺘﻴﻜﻪ در ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﺑﻜﺎر ﻣﻲ رودﺑﺎﻋﺚ اﻳﺠﺎد ژل ﺿﻌﻴﻒ در آن ﻣﻲ ﮔﺮدد. اﻣﺎ ﺑﻪ ﻫﺮ ﺣﺎل آﻟﮋﻳﻨﺎت 
  .( 4831)ﻣﻘﺼﻮدي،  د.ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻳﺎ ﺑﺎﻓﺖ دﻫﻨﺪه در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﻴﺮ
  
  ﻧﻤﻚ -1-7-5
ژل در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺧﻤﻴﺮ  اﻓﺰودن ﻧﻤﻚ در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺧﺮد و ﻟﻪ ﻛﺮدن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪي ﺿﺮوري ﺑﺮاي ﺗﺸﻜﻴﻞ 
% ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ در اﻳﻨﺠﺎ ﻧﻤﻚ ﺑﻌﻨﻮان ﭼﺎﺷﻨﻲ ﻣﻮرد 2ﻣﺎﻫﻴﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﻣﻌﻤﻮﻻ ﻣﻴﺰان ﻧﻤﻚ اﻓﺰوده ﺷﺪه ﺣﺪود 
رت ﻳﻮﻧﻲ ﮔﻮﺷﺖ و ﻣﺤﻠﻮل ﺷﺪن اﻛﺘﻮﻣﻴﻮزﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﭽﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد. در اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻧﻤﻲ ﮔﻴﺮد ﺑﻠﻜﻪ ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﺪ
ﻣﻴﻮزﻳﻦ و  ﻣﻴﻮزﻳﻦ ﻫﺎ )اﻛﺘﻮﻣﻴﻮزﻳﻦ ،ﻃﻲ ﺧﺮد و ﻟﻪ ﻛﺮدن ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ زﻣﺎﻧﻴﻜﻪ ﺑﻪ آن ﻧﻤﻚ اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد، 
( ﻣﻲ دﻫﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﺴﻴﺎر loSاﻛﺘﻴﻦ(  ﻛﻪ در ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي ﻧﻤﻜﻲ ﻣﺤﻠﻮﻟﻨﺪ از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎرج ﺷﺪه و ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺳﻠﻲ )
ﻧﻴﻜﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم ﺣﺮارت داده ﻣﻲ ﺷﻮد ﺳﻞ ﺑﻪ ژل ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺷﺪه و ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺳﺎﺧﺘﻤﺎﻧﻲ ﺑﺎ ﭼﺴﺒﻨﺪه اﺳﺖ. زﻣﺎ
ﻛﻪ اﻳﻦ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﻌﻘﺪ  ﺷﺒﻜﻪ ﺳﻪ ﺑﻌﺪي ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﺑﺎﻋﺚ اﻳﺠﺎد اﻻﺳﺘﻴﺴﻴﺘﻪ در ﺧﻤﻴﺮ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﮔﺮدد ،
ﺼﻮﺻﻴﺖ ﻣﻬﻢ ﻛﻪ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻛﺎﻣﺎﺑﻮﻛﻮ داﺷﺘﻦ اﻻﺳﺘﻴﺴﻴﺘﻪ زﻳﺎد ﻳﻚ ﺧﺷﺪه ﻫﻤﺎن ﻛﻴﻚ ﻣﺎﻫﻴﻴﺎ ﻛﺎﻣﺎﺑﻮﻛﻮ اﺳﺖ، 
  .( 4831)ﻣﻘﺼﻮدي ،  ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﺷﻮد.
  
  روﻏﻦ -1-7-6
روﻏﻨﻬﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ ﻣﻌﻤﻮﻻ ﺑﺮاي ﺑﻬﺒﻮد ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺤﺼﻮل و اﻳﺠﺎد رﻧﮓ ﺳﻔﻴﺪﺗﺮ )زﻣﺎﻧﻴﻜﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ ﺑﺎ رﻧﮓ ﺗﻴﺮه در 
ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﻜﺎر ﻣﻲ روﻧﺪ( ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮﻧﺪ ﻛﻪ در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻣﺤﺼﻮﻟﻲ ﺑﺎ ﺑﺎﻓﺖ ﻧﺮﻣﺘﺮ ﻧﻴﺰ ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ آﻳﺪ. 
ﻨﺪ ﻛﻪ اﻓﺰودن روﻏﻦ ﻣﺰاﻳﺎﻳﻲ داﺷﺘﻪ و در ﻋﻴﻦ ﺣﺎل ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﺣﺎﻟﺖ ﻻﺳﺘﻴﻜﻲ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﻲ ﮔﺮدد ﻫﺮ ﭼ
  ( 4831)ﻣﻘﺼﻮدي ،  اﻣﺎ اﻏﻠﺐ ﺑﺎﻋﺚ ﺿﻌﻴﻒ ﺷﺪن ﺑﺎﻓﺖ ژل ﻣﻲ ﺷﻮد.
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  ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺧﻤﻴﺮي ﻣﺎﻫﻲ -1-8
 آﻣﺎده ﺳﺎزي ﻣﺎﻫﻲ:- 1-8-1
  :4درﻳﺎﻓﺖ و ﺗﻮزﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ -
  :5ﺳﺮ و ﺷﻜﻢ زﻧﻲ
ﺷﺴﺘﺸﻮي ﺳﻄﺤﻲ ،ﺳﺮزﻧﻲ و ﺗﺨﻠﻴﻪ اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﭘﺲ از ﻗﻄﻊ ﺳﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺲ از 
  اﺣﺸﺎي آن ﺗﺨﻠﻴﻪ ﻣﻴﮕﺮدد. 
  :6ﻓﻴﻠﻪ زﻧﻲ
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻋﺪم وﺟﻮد دﺳﺘﮕﺎﻫﻬﺎي ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮاي ﻓﻴﻠﻪ ﻛﺮدن اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻋﻤﻠﻴﺎت ﻓﻴﻠﻪ زﻧـﻲ ﺗﻮﺳـﻂ دﺳـﺖ اﻧﺠـﺎم 
اﺳـﺖ. در اﻧﺘﻬـﺎي  )renobeD(اﻧﺘﻘﺎل ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه اﺳﺘﺨﻮان ﮔﻴـﺮ  ﮔﺮدﻳﺪ. ﻫﺪف از اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ آﻣﺎده ﻧﻤﻮدن ﻣﺎﻫﻲ ﺟﻬﺖ
  ﻋﻤﻞ ﻓﻴﻠﻪ ﻛﺮدن،  ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻓﻴﻠﻪ ﺷﺪه ﺑﻤﻨﻈﻮر ﺣﺬف ﺧﻮﻧﺎﺑﻪ و ﻣﻮاد زاﺋﺪ ﺷﺴﺘﺸﻮي ﻣﺠﺪد ﮔﺮدﻳﺪﻧﺪ. 
  :7ﺷﺴﺘﺸﻮي ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ
در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﺠﺪدآ ﺑﺮاي رﻓﻊ ﺧﻮن آﺑﻪ و ﺑﺎﻗﻴﻤﺎﻧﺪه اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء ﺑﺎ آب ﺳﺮد و ﺷﻴﺮﻳﻦ ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺷﺪﻧﺪ. 
ﻴﺎن ﻓﻴﻠﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ آب ﺗﻤﻴﺰ ﺷﺴﺘﺸﻮ، ﻟﻴﺰاﺑﻪ، ﺧﻮن و ﺑﻘﺎﻳﺎي اﺣﺸﺎء ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﺑﺮس زدن ﺣﺬف ﺷﺪ. دﺳﺘﮕﺎه ﻣﺎﻫ
ﮔﻮارش ﻣﺎﻫﻲ،ﻛﻠﻴﻪ ﻫﺎ و ﻛﺒﺪ ﺣﺎوي آﻧﺰﻳﻤﻬﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﻴﺘﻴﻚ ﻫﺴﺘﻨﺪ.ﻟﺬا ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ اﻳﻦ اﻧﺪاﻣﻬﺎ ﺑﻄﻮر ﻛﺎﻣﻞ ﺣﺬف 
   ﻧﺸﻮﻧﺪ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ دﺳﺘﺨﻮش ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﻣﻴﮕﺮدد.
    
  :8ﻲﺟﺪاﺳﺎزي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫ
ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺮاي ﮔﻮﺷﺘﮕﻴﺮي وارد دﺳﺘﮕﺎه ﮔﻮﺷﺘﮕﻴﺮي ﻣﻴﺸﻮﻧﺪ. اﺳﺎس ﻛﺎر اﻳﻦ دﺳـﺘﮕﺎه ﺑـﺮ ﻣﺒﻨـﺎي ﻳـﻚ اﺳـﺘﻮاﻧﻪ 
ﻣﺸﺒﻚ ﭼﺮﺧﺎن اﺳﺖ ﻛﻪ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻴﻦ آن و ﻳﻚ ﺗﺴﻤﻪ ﺿﺨﻴﻢ ﻻﺳـﺘﻴﻜﻲ ﻓﺸـﺮده ﺷـﺪه و ﮔﻮﺷـﺖ ﻣـﺎﻫﻲ از 
ﻴﻤﺎ در اﻳـﻦ ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ اﺳﺖ.ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺴـﺘﻘ  4-8ﭘﻮﺳﺖ و اﺳﺘﺨﻮان ﺟﺪا ﻣﻲ ﺷﻮد.ﻗﻄﺮ ﺳﻮراخ ﻫﺎي اﺳﺘﻮاﻧﻪ ﻣﺸﺒﻚ 
در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ اﮔﺮ ﻫﺪف اﺳﺘﻔﺎده از ﺳﻮرﻳﻤﻲ در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده دﺳﺘﮕﺎه ﺟﻬﺖ اﺳﺘﺨﻮان ﮔﻴﺮي ﻗﺮار داده ﺷﺪ.
  .ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از آب ﺳﺮد اﻧﺠﺎم ﻣﻴﮕﻴﺮد  3ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي ﺑﺎﺷﺪ ﺷﺴﺘﺸﻮي ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده در 
  
  9ﺗﺮﻛﻴﺐ ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺎ ﻣﻮاد اﻓﺰودﻧﻲ و ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﻤﻴﺮ اوﻟﻴﻪ -1-8-2
د ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ، ﻗﻮام دﻫﻨﺪه ، ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه ﻫﺎ ، ژل دﻫﻨﺪه ﻫﺎ ، ادوﻳﻪ ﺟﺎت و رﻧﮕﻬﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﻮا
  ﻧﻮع ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮﻟﻴﺪي دارد .   
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 ٣١…/  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﮐﺮدﻩ ﻣﺎهﯽ  etsap hsiFﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ 
 
  01ﻗﺎﻟﺐ زﻧﻲ -1-8-3
ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺧﻤﻴﺮي ﻣﺎﻫﻲ داراي ﺷﻜﻠﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ در ﺑﺎزار ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﺮاي ﺷﻜﻞ دﻫﻲ آﻧﻬﺎ از ﻗﺎﻟﺒﻬﺎي ﻣﺨﺼﻮﺻﻲ 
  اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻴﺸﻮد .
  
  11دنﭘﻮﺷﺶ دا -1-8-4
  ﻣﺮﺣﻠﻪ آرد زن اوﻟﻴﻪ ، ﻟﻌﺎب زﻧﻲ و ﺳﻮﺧﺎري ﻛﺮدن اﻧﺠﺎم ﻣﻴﮕﻴﺮد .  3در ﺻﻮرت ﻧﻴﺎز ﭘﻮﺷﺶ دادن در 
 
  ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ -1-8-5
  ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻧﻮع ﻣﺤﺼﻮل ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺮخ ﻛﺮدن ، ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰه و ﻳﺎ اﺳﺘﺮﻳﻠﻴﺰه ﻛﺮدن اﻧﺠﺎم ﻣﻴﮕﺮدد . 
  
  ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮل  -1-8-6
  ﻳﺎ در دﻣﺎي ﻣﺤﻴﻂ از ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺧﻤﻴﺮي ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ .  اﻧﺠﻤﺎد ﻛﺮدن ، ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل و
  
   21ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي -1-8-7
اﺳﺘﻔﺎده از اﻧﻮاع ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪﻳﻬﺎي ﺗﻴﻮﺑﻲ ، ﺷﻴﺸﻪ ، ﻓﻴﻠﻤﻬﺎي ﭘﻼﺳﺘﻴﻜﻲ ﭘﻠﻲ ﭘﺮوﭘﻴﻠﻦ ، ﭘﻠﻲ اﺗﻴﻠﻦ و .... ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﻳﻂ ﺧﻼء  
  ﺸﻮد . ( و .... ﺑﺮاي ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي  اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻴ  PAM،اﺗﻤﺴﻔﺮ اﺻﻼح ﺷﺪه ) 
  
  31ﻣﻌﺮﻓﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﺧﻤﻴﺮي آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﻲ-1-9
ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﺳﺘﻔﺎده اﻗﺘﺼﺎدي از ﻣﺎﻫﻴﺎن ارزان ﻗﻴﻤﺘﻮ ﺿﺎﻳﻌﺎت در  etsap hsiFاز ﺑﻴﻦ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي ، ﻣﺤﺼﻮل
ﺻﻨﺎﻳﻊ ﺷﻴﻼﺗﻲ ، اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺎﻫﻴﺎﻧﻲ ﻛﻪ داراي ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻧﺒﻮده ، ارزان ﺑﻮدن ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از 
ﺖ ، اﻳﺠﺎد  ﺗﻨﻮع در ﺗﻮﻟﻴﺪ، ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻨﺎﺳﺐ و ﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ آﺳﺎن از وﻳﮋه ﮔﻴﻬﺎي ﻣﻨﺤﺼﺮ ﺑﻪ ﻓﺮدي ﻧﻈﺮ ﻗﻴﻤ
  ﺑﺮﺧﻮردار ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ .
 
  ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺗﻮﻟﻴﺪ 1-9-1
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف ﻛﻪ داراي ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺴﻴﺎر ﻧﺮم و ﺧﻮﺷﺎﻳﻨﺪي اﺳﺖ در ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي ﻓﺮآورده ﻫﺎي 
اﺳﺖ. اﻳﻦ ﻓﺮآورده ﻛﻪ داراي ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺑﺎﻻﺗﺮي ) در ﺷﺮاﻳﻂ ﻳﺨﭽﺎﻟﻲ ( ﺧﻤﻴﺮي ﺟﺎﻳﮕﺎه وﻳﮋه اي ﭘﻴﺪا ﻛﺮده 
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ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﻓﺮآورده ﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ، ﺳﻬﻮﻟﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮي را ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ ﺑﺎ ﺑﺎز ﻛﺮدن 
  ﺑﺴﺘﻪ ﻣﻲ ﺗﻮان آﻧﺮا ﺑﻪ راﺣﺘﻲ ﻣﺼﺮف ﻧﻤﻮد.
در ﻛﺸﻮر ﻓﺮاﻧﺴﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ذﻳﻞ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن اراﺋﻪ ﺷﺪه در ﻳﻜﻲ از ﻣﻮﺳﺴﺎت ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ 
  ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﻧﺪ :
درﺻﺪ ، آب ﻟﻴﻤﻮ  1/2درﺻﺪ ، ﭘﻮدر ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺷﻴﺮ  41درﺻﺪ ، ﺷﻴﺮ ﭘﺲ ﭼﺮخ  5درﺻﺪ. ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﻛﺎﻣﻞ  14ﻣﺎﻫﻲ 
  درﺻﺪ ، و ادوﻳﻪ ﺟﺎت و ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت رﻧﮕﻲ. 3/5درﺻﺪ ، آرد ﮔﻨﺪم  51درﺻﺪ ، روﻏﻦ  0/8درﺻﺪ ، آﻟﮋﻳﻨﺎت  3
ﻪ ﻛﻪ در ﺑﺤﺚ روش ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل ذﻛﺮ ﺷﺪ اﻳﺠﺎد ﺑﺎﻓﺖ ﻧﺮم و ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ ﺑﻪ ﻛﻤﻚ ﻣﺨﻠﻮط ﻛﺮدن و ﻫﻤﺎﻧﮕﻮﻧ
اﻳﺠﺎد اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﻨﺤﻮي ﻛﻪ ﻓﺎزﻫﺎي ﺗﺸﻜﻴﻞ دﻫﻨﺪه در ﻋﻴﻦ ﻋﻤﻞ ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰاﺳﻴﻮن و در ﻃﻲ دوره ﻧﮕﻬﺪاري 
ﺘﻔﺎده از ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻣﻨﺎﺳﺐ و از ﻳﻜﺪﻳﮕﺮﺟﺪا ﻧﺸﻮﻧﺪ ، اﻫﻤﻴﺖ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﻣﻨﺎﺳﺐ را ﺑﺨﻮﺑﻲ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ. ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ اﺳ
ﻣﻼﺣﻈﻪ  81اﺧﺘﻼط ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﻣﻨﺎﺳﺐ ذﻛﺮ ﺷﺪه را اﻳﺠﺎد ﻧﻤﺎﻳﺪ. ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ در ﺟﺪول 
ﻣﻲ ﺷﻮد ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اﺻﻠﻲ در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﻴﺶ ﭘﺴﺖ ﻣﺎﻫﻲ و روﻏﻦ ) ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﺎﻳﺮ( ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﺮاي 
درﺻﺪ روﻏﻦ و ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﺎﻳﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه  01-51ﺪود درﺻﺪ ﻣﺎﻫﻲ و ﺣ 53 – 05اﺳﺘﻔﺎده از اﻳﻦ ﻣﻮاد ﺑﻴﻦ 
اﺳﺖ. ﺑﻨﺎﺑﺮ اﻳﻦ ﺑﺮاي ﺳﺎﻳﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﭘﺮ ﻛﻨﻨﺪه و ﻓﺮﻋﻲ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻧﻮع ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﻣﻲ ﺗﻮان درﺻﺪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻳﻦ 
  ﻣﻮاد را اﺧﺘﻼط ﻧﻤﻮد.
  
  ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ و واﻧﺘﺨﺎب ﻣﻨﺎﺳﺒﺘﺮﻳﻦ ﻓﺮﻣﻮل -1-9-2
ﺖ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ، ﺷﻜﻞ ، ﺣﺎﻟﺖ و ﻏﻴﺮه اﺑﺘﺪا ﺗﻌﺪاد ده ﻧﻤﻮﻧﻪ از ﺑﺮاي اﻃﻼع از ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ از ﺟﻬ
ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎزار ﻛﺸﻮرﻫﺎي اروﭘﺎﻳﻲ ﺑﻌﻨﻮان ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ و ﺳﻨﺠﺶ ﮔﺮوه ﭘﻞ ﺷﺮﻛﺖ ﺳﻬﺎﻣﻲ 
و  91ﺷﻴﻼت اﻳﺮان ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ و ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ ) ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
  (  02
ﻧﻮع ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  44ﺎس اﻃﻼﻋﺎت دﺳﺖ آﻣﺪه از ﺳﻨﺠﺶ اﻧﺘﻈﺎرات ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن اﻗﺪام ﺑﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪﺑﺮ اﺳ
از ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻛﻴﻠﻜﺎ ، ﻛﭙﻮر ﻛﻮازﻳﻢ و ﺣﺴﻮن ﻧﻤﻮده و ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﺬﻛﻮر ﺑﺮاي اﻧﺠﺎم ﺗﺴﺖ ﻣﺮﺣﻠﻪ دوم در اﺧﺘﻴﺎر 
  ﺷﻴﻼت ﻗﺮار داده ﺷﺪ. 
ﻬﻴﻪ ﻓﺮﻣﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ. اﻳﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻌﻨﻮان ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭘﺲ از اﻧﺠﺎم ﺳﻨﺠﺶ ﻣﺮﺣﻠﻪ دوم اﻃﻼﻋﺎت ﻻزم ﺑﺮاي ﺗ
ﻫﺎي ﺑﺮﺗﺮ اﻧﺘﺨﺎب و در اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻖ اراﺋﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ. ﻟﻜﻦ ﻗﺒﻞ از اراﺋﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﻼﺣﻈﺎت ذﻳﻞ 
  ﻣﻔﻴﺪ واﻗﻊ ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪ. 
ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻗﺮار  ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﺎده ﻣﻴﺎﻧﻲ ﻛﻪ در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌﺪ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ
ﮔﻴﺮد ﻣﻲ ﺑﺎﻳﺴﺖ ﻋﺎﻣﻞ ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﻛﻨﻨﺪه اﻧﺠﻤﺎد را ﺑﻪ ﺧﻤﻴﺮ ﮔﻮﺷﺖ اﻓﺰود اﻓﺰودن اﻳﻦ ﻣﻮاد ﻣﻮﺟﺐ ﻛﺎﻫﺶ دﻧﺎﺗﻮره 
ﺳﻮرﺑﻴﺘﻮل اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ اﻳﻦ  –% ﺷﻜﺮ 8ﺷﺪن ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ در اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد ﻣﻲ ﺷﻮد. ﺑﺮاي اﻳﻦ ﻋﻤﻞ در ژاﭘﻦ از 
 ۵١…/  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﮐﺮدﻩ ﻣﺎهﯽ  etsap hsiFﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ 
 
س ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪ و درﻧﺘﻴﺠﻪ ﻋﻤﺮ ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻣﺤﺼﻮل اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻤﻞ ﻣﻮﺟﺐ اﻳﺠﺎد ﻃﻌﻢ ﺷﻴﺮﻳﻦ و ﻛﺎﻫﺶ آب در دﺳﺘﺮ
% ﭘﻠﻲ ﻓﺴﻔﺎﺗﻬﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ. اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺿﻤﻦ ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ 1% ﺳﻮرﺑﻴﺘﻮل و 1% ﺷﻜﺮ ، 1ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ. ﺑﺮاي اﻳﻦ ﻣﻨﻈﻮر از 
ﺧﻤﻴﺮ ﮔﻮﺷﺖ از دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ اﻧﺠﻤﺎد از ﻃﻌﻢ ﺷﻴﺮﻳﻦ ﺑﺴﻴﺎر ﻛﻤﻲ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮده ﻛﻪ ﻣﺎﻧﻊ از ﺑﺮوز 
ﻞ ﻗﺒﻮل ) ﻃﻌﻢ ﺷﻴﺮﻳﻦ ( در ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻣﻲ ﮔﺮدد. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺴﺖ ﭘﻨﻞ ﺧﻮاص ﺣﺴﻲ ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑ
  % ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ در ﻛﻠﻴﻪ ﻓﺮآورده ﻫﺎ ﻣﻨﺎﺳﺒﺘﺮﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻘﺒﻮﻟﻴﺖ را داﺷﺘﻪ اﺳﺖ. 05اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺘﻮﺳﻂ
ت اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ اي ﭼﻪ ﺑﺼﻮرت آرد ﻳﺎ اﻧﻮاع ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﺿﻤﻦ ﺑﻬﺒﻮد ﺑﺎﻓﺖ ﻣﻮﺟﺐ ﺑﻬﺒﻮد ﻃﻌﻢ ﻣﺤﺼﻮﻻ
ﺷﺪه و در ﻧﻬﺎﻳﺖ اﻣﺘﻴﺎز ﺑﻬﺘﺮي را ﺑﺮاي ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ در ﺑﺮ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ. ﺑﻨﺎﺑﺮ اﻳﻦ ﻣﺰاﻳﺎي اﺳﺘﻔﺎده از اﻳﻦ 
ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﻬﺒﻮد ﺑﺎﻓﺖ، وﻳﮋﮔﻲ ﭘﺮ ﻛﻨﻨﺪﮔﻲ و ﺑﻬﺒﻮد ﻃﻌﻢ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺮ روي ﻗﻴﻤﺖ ﺗﻤﺎم ﺷﺪه ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻴﺰ ﻣﻮﺛﺮ ﻣﻲ 
% وزن ﻣﻮاد ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ 8ﻣﻮاد ﺑﻪ ﻓﺮﻣﻮل ﺑﺎﺷﺪ. ﺷﺎﻳﺎن ذﻛﺮ اﺳﺖ ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﻴﺰان ﺗﻮﺻﻴﻪ ﺷﺪه ﺑﺮاي اﻓﺰودن اﻳﻦ 
  ﺑﺎﺷﺪ.
ﻣﺰاﻳﺎي اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺷﻴﺮ و ﻳﺎ ﺷﻴﺮ ﻛﻢ ﭼﺮب ﺿﻤﻦ ﺑﻬﺒﻮد رﻧﮓ ﻣﻮﺟﺐ ﺑﻬﺒﻮد وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﺑﺎﻓﺖ 
ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻲ ﮔﺮدد ﻟﻴﻜﻦ در ﺗﺴﺖ ﭘﻨﻞ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻛﺎﻣﻼ ﻣﺜﺒﺘﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﻓﺰودن اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت 
ﻧﺸﺎن ﻣﻲ ﻫﺪ ارزﻳﺎﺑﻲ در اﻳﻦ ﺧﺼﻮص ﺗﻮﺳﻂ ﮔﺮوه ﭘﻨﻞ، ﺑﻪ روﺷﻨﻲ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﺳﺘﻔﺎده  ﺑﺪﺳﺖ ﻧﻴﺎﻣﺪ و ﺟﻤﻊ ﺑﻨﺪي ﻧﺘﺎﻳﺞ
  ﻳﺎ ﻋﻤﺮ اﺳﺘﻔﺎده از اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت را روﺷﻦ ﻧﻤﻲ ﻛﻨﺪ.
اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت رﻧﮓ دﻫﻨﺪه ﻣﺎﻧﻨﺪ رب ﮔﻮﺟﻪ ﻓﺮﻧﮕﻲ و ﻳﺎ ﭘﺎﭘﺮﻳﻜﺎ ﻛﻪ ﻣﻮﺟﺐ اﻳﺠﺎد رﻧﮓ ﻗﺮﻣﺰ در ﻣﺤﺼﻮل 
ﺪارد ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺻﻴﻪ ﺑﻮده وﻟﻲ در ﺧﺼﻮص ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ در ﻣﻮاردي ﻛﻪ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺤﺼﻮل رﻧﮓ ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﻧ
  ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺤﺼﻮل آﻧﻬﺎ ﻛﺎﻣﻼ ﺳﻔﻴﺪ و روﺷﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻧﻤﻲ ﮔﺮدد.
در ﺑﻴﻦ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻮاد اﻓﺰودﻧﻲ اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ و ﺣﻴﻮاﻧﻲ ﻧﻴﺰ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ ﺑﺮاي اﻳﻦ ﻣﻨﻈﻮر 
ﺎﻟﻌﻪ و ﺑﺮرﺳﻲ واﻗﻊ ﺷﺪﻧﺪ ﻛﻪ در اﻳﻦ ﻣﻴﺎن ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ اﻳﺰوﻟﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ اﻳﺰوﻟﻪ ﺳﻮﻳﺎ، ﮔﻠﻮﺗﻦ و ﺳﻔﻴﺪه ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﻣﻮرد ﻣﻄ
ﺳﻮﻳﺎ ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻛﻪ ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ ﺧﻮﺑﻲ ﺑﺮاي اﺗﺼﺎل ﺑﺎ آب و ﭼﺮﺑﻲ را دارد ﻣﻄﺮح ﺑﻮد ﻟﻴﻜﻦ در 
ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻣﻌﻤﻮﻻ رﻧﮓ ﻛﺮم اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ و ﻣﻘﺪاري ﻧﻴﺰ ﻃﻌﻢ ﻟﻮﺑﻴﺎ در ﻓﺮآورده ﺑﻮﺟﻮد ﻣﻲ آورد ﻛﻪ ﺑﻪ اﻳﻦ 
ﻳﺪ.در ﺧﺼﻮص ﮔﻠﻮﺗﻦ ﻧﻴﺰ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﺧﻴﺮ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ در ﺑﺮﺧﻲ از اﻓﺮاد اﻳﺠﺎد ﺣﺴﺎﺳﻴﺖ ﺟﻬﺖ ﺣﺬف ﮔﺮد
ﻧﻤﻮده و ﺑﻪ اﻳﻦ ﺟﻬﺖ ﻣﻲ ﺑﺎﻳﺴﺖ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﻗﺮار ﮔﻴﺮد. ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﺗﻨﻬﺎ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺎﻗﻴﻤﺎﻧﺪه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ 
ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار  ﺳﻔﻴﺪه ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﺑﻮد ﻛﻪ در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺮﺧﻲ از ﻓﺮﻣﻮﻟﻬﺎ ﺑﺼﻮرت ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﻛﺎﻣﻞ
ﮔﺮﻓﺖ. اﻟﺒﺘﻪ ﻋﺪم اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﻮدر ﺳﻔﻴﺪ ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﻧﻴﺰ ﺑﺪﻟﻴﻞ ﻣﻼﺣﻈﺎت ﻗﻴﻤﺖ ﺗﻤﺎم ﺷﺪه ﻓﺮﻣﻮل ﻣﻲ ﺑﺎﻳﺴﺖ ﻣﻮرد 
رﻳﺎل ﺳﻌﻲ ﺑﺮ اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﺨﻢ  00005ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﻴﻤﺖ آن در زﻣﺎن ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﻪ ﻗﺮار ﻫﺮ ﻛﻴﻠﻮ 
( ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  WEﺪ ﻛﻪ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﻴﻦ اﺳﺘﻔﺎده از ﺳﻔﻴﺪه ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ) ﻣﺮغ ﻛﺎﻣﻞ ﺑﻮد.ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﻨ
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ  IPS>CPW>WE( ﺑﺮاي ﺑﻬﺒﻮد ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  IPS( و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ اﻳﺰوﻟﻪ ﺳﻮﻳﺎ )  CPWﺗﻐﻠﻴﻆ ﺷﺪه آب ﭘﻨﻴﺮ ) 
 ﺎﺗﯽ / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘ۶١
 
آﻣﻴﻨﻪ اﺛﺮ را دارﻧﺪ ﻛﻪ اﺣﺘﻤﺎل داده ﻣﻲ ﺷﻮد اﺛﺮ ﺗﻘﻮﻳﺖ ژل ﺳﻔﻴﺪه ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﺑﺮ روي ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ از ﻃﺮﻳﻖ اﺳﻴﺪﻫﺎي 
  دي ﺳﻮﻟﻔﻴﺪ ﺑﺎﺷﺪ. –و ﺗﻐﻴﻴﺮات دروﻧﻲ ﮔﺮوﻫﻬﺎي ﺳﻮﻟﻔﻴﺪ رﻳﻞ 
اﻓﺰودن روﻏﻦ در ﻓﺮﻣﻮل ﺿﻤﻦ اﻳﺠﺎد ﺑﺎﻓﺖ ﻣﻨﺎﺳﺐ در ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻮﺟﺐ ﺑﻬﺒﻮد ﻃﻌﻢ و ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻨﺎﺳﺐ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن 
  ﺧﺼﻮﺻﺎ در ﻣﻮرد ﻓﻴﺶ ﭘﻴﺴﺖ ﻣﻲ ﮔﺮدد. 
ﻛﻪ در ﻛﻠﻴﻪ  ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻓﺰودن ادوﻳﻪ و ﺧﺮدل ﻧﻴﺰ  ﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻮﺟﺐ ﺑﻬﺒﻮد ﺧﻮاص ﺣﺴﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪ
  ﻓﺮﻣﻮﻟﻬﺎي ﺑﺮﮔﺰﻳﺪه ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ.
ﻧﻜﺘﻪ ﺣﺎﺋﺰ اﻫﻤﻴﺖ در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﻴﺶ ﭘﻴﺴﺖ ﺗﺸﻜﻴﻞ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﭘﺎﻳﺪار در ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﻪ ﻧﻮﻋﻲ ﻛﻪ در اﺛﺮ 
ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﺮﻣﻮل دو ﻓﺎز ﻧﺸﺪه و ﻳﻜﻨﻮاﺧﺘﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺨﺘﻞ ﻧﮕﺮدد. ﺑﺮاي ﺣﺼﻮل ﺑﻪ اﻳﻦ ﻣﻬﻢ ﺗﺮﺗﻴﺐ اﻓﺰودن ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت 
  ﻫﻢ زدن ﻣﺴﺘﻤﺮ ﺧﻤﻴﺮ ﺣﺎﺋﺰ اﻫﻤﻴﺖ ﺑﻮده و ﺑﺮاي ﺗﺸﻜﻴﻞ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﺿﺮوري اﺳﺖ.اﻓﺰودﻧﻲ و 
   







  ( etsap hsiFﻧﻤﻮﻧﻪ اي از ﻛﺮم ﺧﻮراﻛﻲ) 2-1ﺷﻜﻞ 
  
  ﻣﻌﺮﻓﻲ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در اﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ -1-01
اي  )  ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺮورﺷﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه 2در اﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف از ﺗﺮﻛﻴﺐ ﮔﻮﺷﺖ 
( و ﻣﺎﻫﻲ درﻳﺎﻳﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ و ﻋﻠﺖ آن ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻏﺬاﻳﻲ و ﻣﺨﺼﻮﺻﺎ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ  prac revliS
اﺷﺒﺎع در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ارزان ﺑﻮدن آن و اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﻪ دﻟﻴﻞ رﻧﮓ ﺳﻔﻴﺪ و ﺑﻬﺒﻮد رﻧﮓ 
  ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺑﻮده اﺳﺖ .
  
  . ﻣﻌﺮﻓﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ  1-01-1
ﻴﻠﻜﺎ ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻢ ﺗﺮﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎي درﻳﺎي ﺧﺰر از ﻧﻈﺮ ﺗﻨﻮع ،ﺗﺮاﻛﻢ،ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و ﻗﻴﻤﺖ ﻛﻢ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻣﺎﻫﻲ ﻛ
ﻛﻴﻞ ﺳﻮزﻧﻲ ﺷﻜﻞ ﻗﻮي از ﻧﺎﺣﻴﻪ ﮔﻠﻮ ﺗﺎ  13اﻟﻲ  42ﺑﺪن اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ از دو ﻃﺮف ﻓﺸﺮده و در ﻧﺎﺣﻴﻪ ﺷﻜﻢ داراي 
ع آﺧﺮ ﺑﺎﻟﻪ آﻧﺎن)ﻣﺨﺮﺟﻲ(ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺷﻌﺎ 2ﺷﻌﺎع ﻏﻴﺮ ﻣﻨﺸﻌﺐ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ، 4اﻟﻲ  3اﺑﺘﺪاي ﻣﺨﺮج  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.ﺑﺎﻟﻪ ﭘﺸﺘﻲ داراي 
ﺳﺎردﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن درازﺗﺮ از ﺳﺎﻳﺮﻳﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ  ﻓﺎﻗﺪ دﻧﺪان ﻫﺎي آرواره اي ﺑﻮده و دﻫﺎن ﭘﻴﺸﻴﻦ ﻧﻴﺰ ﻛﺎﻣﻼ ﻓﺎﻗﺪ 
 ٧١…/  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﮐﺮدﻩ ﻣﺎهﯽ  etsap hsiFﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ 
 
و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻓﺎﻗﺪ ﺧﺎل ﻳﺎ ﻟﻜﻪ در اﻣﺘﺪاد ﺑﺪن ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ.ﻃﻮل اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در  94اﻟﻲ   83دﻧﺪان ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ.ﺧﺎرﻫﺎي آﺑﺸﺸﻲ 
(ﺑﻌﻀﻲ از ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺟﻬﺖ ﺗﺨﻢ رﻳﺰي وارد 7631ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ ﻣﻴﺮﺳﺪ.)ﻛﻮﭼﻜﻴﺎن ،  71ﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺎﻟﻎ ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﺑ
دﻟﺘﺎي رودﺧﺎﻧﻪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ و ﺑﻌﻀﻲ از ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ دﻟﺘﺎي رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎ وارد ﻧﻤﻲ ﺷﻮﻧﺪ و ﺗﺨﻢ رﻳﺰي را در درﻳﺎ اﻧﺠﺎم 
( . )0691,treblA ﻣﻲ دﻫﻨﺪ.ﻳﻜﻲ از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻏﻨﻲ و ارزﺷﻤﻨﺪ ذﺧﺎﻳﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن اﺳﺘﺨﻮاﻧﻲ درﻳﺎي ﺧﺰر ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ اﺳﺖ
ﻛﻴﻠﻜﺎ از ﺟﻤﻠﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﻼژﻳﻚ درﻳﺎي ﺧﺰر اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺼﻮرت ﮔﻠﻪ اي زﻧﺪﮔﻲ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ و ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺗﻐﺬﻳﻪ از اوﻟﻴﻦ 
زﻧﺠﻴﺮه ﻏﺬاﻳﻲ ﻳﻌﻨﻲ ﭘﻼﻧﻜﺘﻮن ﻫﺎ ﻳﻜﻲ از ﻓﺮاواﻧﺘﺮﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﻬﺎ در درﻳﺎي ﺧﺰر ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﺷﻮد.ﭘﺮاﻛﻨﺶ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ 
  (.8831اﺳﺖ )ﺟﻠﻴﻠﻲ و ﻫﻤﻜﺎران، در درﺧﺰر ﻣﻴﺎﻧﻲ و ﺟﻨﻮﺑﻲ ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ ﺟﺮﻳﺎﻧﺎت درﻳﺎي ﺧﺰر
  (:.la te nosleN,8991ﮔﻮﻧﻪ از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ در درﻳﺎي ﺧﺰر ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﺷﺪه ﻛﻪ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از) 3ﺗﺎﻛﻨﻮن 
  
  
  simrofiluargneallenoepulCﻛﻴﻠﻜﺎي آﻧﭽﻮي - 3-1ﺷﻜﻞ 
  
  







 sirtnevirtluc allenoepulCﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ- 5-1ﺷﻜﻞ 
  
 ﺎﺗﯽ / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘ٨١
 
 ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ -
از ﻧﻘﻄﻪ ﻧﻈﺮ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻋﻤﺪه ﺗﺮﻳﻦ ﻗﺴﻤﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣـﻲ ﺑﺎﺷـﺪ.ﻣﻴﺰان ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻛﻴﻠﻜـﺎ ﻣﺎﻫﻴـﺎن ﺑـﺎ 
درﺻﺪ در ﻧﻮﺳﺎن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ وﻧﻜﺘﻪ ﺣﺎﺋﺰ اﻫﻤﻴﺖ اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺿﺮﻳﺐ ﺟـﺬب ﭘـﺮوﺗﺌﻴﻦ  51-02ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ آن ﻫﺎ از
ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﻪ اﻧﺪازه ﻣـﺎﻫﻲ ﺳـﻔﻴﺪ،  درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. 69ﻣﺎﻫﻲ در ﺑﺪن اﻧﺴﺎن ﺑﺮاﺑﺮ
ﻛﭙﻮر و ﻛﻔﺎل اﺳﺖ اﻣﺎ از آﻧﺠﺎ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﻛﻮﭼﻜﻲ ﺳﺎﻳﺰ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ اﻗﻼم ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ ﻧﺘﻮاﻧﺴﺘﻪ ﺟﺎي 
ﻧـﻴﻦ ﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري ﻧﻈﻴـﺮ ﻟﻮﺳـﻴﻦ و آرژ  ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ از ﻧﻈﺮ اﺳﻴﺪﺧﻮد را در ﺳﺒﺪ ﻏﺬاﻳﻲ اﻧﺴﺎن ﺑﺎز ﻛﻨﺪ.
ﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﮔﺮوﻫﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻧﺸﺎن داده  ﺑﺎﺷﺪ. در ﺟﺪول زﻳﺮ درﺻﺪ اﺳﻴﺪ ﻏﻨﻲ ﻣﻲ
 (.5691 ,ttocsS dna htimSﺷﺪه اﺳﺖ )
  ﭼﺮﺑﻲ -
ﻧﻮﺳﺎن ﭼﺮﺑﻲ در ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻛﻴﻠﻜﺎ و در ﻓﺼﻮل ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﺎل ﺑﻪ ﻣﺮاﺗﺐ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻮاد ﺗﺸﻜﻴﻞ دﻫﻨﺪه      
ﺪ. اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺲ از ﺗﺨﻤﺮﻳﺰي داراي ﺣﺪاﻗﻞ ﭼﺮﺑﻲ و در ﻓﺼﻞ ﺗﻐﺬﻳﻪ داراي ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻲ ﺑﺎﺷ
درﺻﺪ ﻣﻲ رﺳﺪ و  3/9درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ در ﮔﻮﻧﻪ آﻧﭽﻮي اﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﺑﻪ  5/9ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻣﺘﻮﺳﻂ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ 
  .(1691 ,regrabnelleKدرﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ) 19ﺿﺮﻳﺐ ﺟﺬب ﭼﺮﺑﻲ آن در ﺑﺪن اﻧﺴﺎن ﺗﺎ 
  
  ﻣﻌﺪﻧﻲ و وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ ﻣﻮاد -
 Kو  Eﺑﻪ ﻣﻘﺪار زﻳﺎد و وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎي  Dو  Aﺑﻮده و ﺣﺎوي وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎي  2/7ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ      
  ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻛﻤﺘﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.
  
 رﻃﻮﺑﺖ -
درﺻﺪ و در ﻣﺎﻫﻴﺎن  08دﻫﺪ ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻢ ﭼﺮب ﺣﺪود  آب ﻗﺴﻤﺖ اﻋﻈﻢ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ
در ﺗﺮﻛﻴﺐ .(6731ﭘﻮر  و  ﻧﻈﺎﻣﻲ،  ﺷﻮد )زﻛﻲ درﺻﺪ وزن ﻓﻴﻠﻪ را ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻲ 07ﻗﺒﺎد و ﺳﺎردﻳﻦ ﺣﺪود ﭘﺮﭼﺮب ﻧﻈﻴﺮ 
درﺻﺪ وزن ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ در اﻧﻮاع ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻛﻴﻠﻜﺎ  27-57ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﻴﺰان آب ﺣﺪود 
  (.5691 ,.la tepuordlaW)اﻳﻦ درﺻﺪ ﻣﺘﻔﺎوت ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
 ٩١…/  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﮐﺮدﻩ ﻣﺎهﯽ  etsap hsiFﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ 
 










  ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي 6-1ﺷﻜﻞ 
  
اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﻮﻣﻲ ﭼﻴﻦ ﺑﻮده و در ﺳﻴﺴﺘﻢ ﭘﺮورش ﺗﻮام ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن در اﻳﺮان ﮔﻮﻧﻪ اﺻﻠﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ 
درﺻﺪ ﺗﺮﻛﻴﺐ را در ﺳﻴﺴﺘﻢ ﭘﻠﻲ ﻛﺎﻟﭽﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﮔﺮﻣﺎﺑﻲ ﻛﺸﻮر ﺑﺨﻮد اﺧﺘﺼﺎص ﻣﻲ دﻫﺪ  58ﺗﺎ  05ﮔﺮدد.و اﻏﻠﺐ 
رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ ﻛﻢ ﻫﺰﻳﻨﻪ و ﺳﻄﻮح ﭘﺎﻳﻴﻦ زﻧﺠﻴﺮه ﻏﺬاﻳﻲ و ﺗﻮﻟﻴﺪات ﻃﺒﻴﻌﻲ اﺳﺘﺨﺮ (.ﺑﻪ ﻋﻠﺖ اﺳﺘﻔﺎده از 8831)ﺟﻠﻴﻠﻲ،
ﻫﺰﻳﻨﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﺎﻳﻴﻦ اﺳﺖ و  ﺑﻪ ﻣﻘﺪار زﻳﺎد ﭘﺮوش ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ. وﺟﻮد اﺳﺘﺨﻮان ﻫﺎي ﺑﻴﻦ ﻣﺎﻫﻴﭽﻪ اي و ﺑﻮي ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ )ﮔﻞ 
(.از 8831ن،وﻻي ( دو دﻟﻴﻞ ﻋﻤﺪه ﺑﺮاي ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺑﻮدن ﻗﻴﻤﺖ و ﺑﺎزارﭘﺴﻨﺪي اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺖ )ذواﻟﻔﻘﺎري و ﻫﻤﻜﺎرا
آﻧﺠﺎﻳﻲ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ  ﺣﺎوي ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺎﻻي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع، و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻻ ﺑﻮده و در رﻗﺎﺑﺖ ﺑﺎ 
ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﻮش ﺧﻮراك ﺗﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻢ ﻣﺼﺮﻓﻲ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﮔﺮدد،ﻟﺬا ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﺘﻨﻮع  وﺑﺎ ارزش اﻓﺰوده 
  (.7831ﺪ )اﺻﻐﺮزاده ﻛﺎﻧﻲ و ﻫﻤﻜﺎران،از اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮاي ﺗﺮوﻳﺞ ﻣﺼﺮف آن ﺿﺮوري ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ رﺳ
 
  ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﮔﻮﺷﺖ / ﻓﻴﻠﻪ ﻛﭙﻮرﻧﻘﺮه اي 2- 1ﺟﺪول 
  درﺻﺪ  ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ
  87-08/3  رﻃﻮﺑﺖ
  71/6-91/8  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
  0/8-1/5  ﭼﺮﺑﻲ
  1/3-1/5  ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ
  
ﺮﺑﻲ و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺟﺪول ﺑﺎﻻ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ درﺻﺪ ﺷﺎﻣﻞ: رﻃﻮﺑﺖ ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ،ﭼ
  (.la teafiS,1002ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ اﻟﺒﺘﻪ اﻳﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ ﻓﻴﻠﻪ ﺷﺪه ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ )
 ﺎﺗﯽ / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘ٠٢
 
  ﻓﺮﺿﻴﻪ ﭘﮋوﻫﺶ -1-11
 آﻳﺎ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻋﻤﺮﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﻣﻴﺸﻮد ؟.  
ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ارزش  آﻳﺎ  ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﻲ از ﺗﺮﻛﻴﺐ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و 
 ﻏﺬاﻳﻲ آن ﻣﻲ ﮔﺮدد.؟
 ؟ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﺑﺎﻋﺚ ﺑﻬﺒﻮد در رﻧﮓ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻣﻴﮕﺮدد .آﻳﺎ   
 ؟ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻨﻔﻲ ﺑﺮ ﺑﺎر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﺪارد.آﻳﺎ  
 
 اﻫﺪاف ﭘﮋوﻫﺶ  -1-21
  ﻲ ﺑﺎ ﭘﺎﻳﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده و ﺑﺎ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻣﺼﺮف آﺳﺎن و ﻫﻀﻢ ﭘﺬﻳﺮي ﺑﺎﻻ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﺮآورده ﻧﻮﻳﻦ ﺷﻴﻼﺗ 
  اﻳﺠﺎد ارزش اﻓﺰوده در ﻣﺎﻫﻴﺎن ارزان ﻗﻴﻤﺖ و ﺗﺮﻛﻴﺐ آﻧﻬﺎ ﺟﻬﺖ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﻻ در ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ  
اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﺮاﻧﻪ ﻣﺼﺮف ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ از ﻣﻨﺎﺑﻊ آﺑﺰﻳﺎن و ﻗﺎﺑﻞ ﺣﻤﻞ آﺳﺎن ﺑﻪ ﺳﺮاﺳﺮ ﻛﺸﻮر و ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺼﺮف ﺑﺮاي ﺗﻤﺎم  
 ﺳﻨﻴﻦ
 
  ﺟﻨﺒﻪ ﻧﻮآوري ﭘﮋوﻫﺶ  -1-31
  اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﺑﺮاي اوﻟﻴﻦ ﺑﺎر در ﻛﺸﻮر اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﻴﺮد و ﺣﻖ اﻣﺘﻴﺎز آن ﻗﺎﺑﻞ ﻓﺮوش ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
  
 ١٢…/  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﮐﺮدﻩ ﻣﺎهﯽ  etsap hsiFﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ 
 
  ﭘﻴﺸﻴﻨﻪ ﺗﺤﻘﻴﻖ -2
ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﺣﺴﻲ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان  (8831)ﻗﺮاﮔﻮزﻟﻮ 
روزدر ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد را ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار داده و ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ  09ﻣﺪت  و ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ AHBﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ
)ازت آزاد ﻓﺮار( ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ و ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺳﺎﻳﺮ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎ در  NVTﻛﻪ ﺗﻨﻬﺎ ﻋﺎﻣﻞ ﻣﻮﺛﺮ درﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻋﺎﻣﻞ 
  ﻃﻮل زﻣﺎن ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺒﻮده اﺳﺖ .
آﺑﺰﻳﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ آزﻣﺎﻳﺸﻲ ﺧﻤﻴﺮ  ﺑﺮاي اوﻟﻴﻦ ﺑﺎر در ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري 5831زارع ﮔﺸﺘﻲ در ﺳﺎل 
ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي را اﻧﺠﺎم داده و ﮔﺰارش ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﻛﻪ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ 
ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ و در اﻳﻦ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮﻧﻬﺎ ﻣﺘﻐﻴﻴﺮﻫﺎي ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﺴﺒﺖ  01ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف از 
رﺻﺪ و اﺳﺘﻔﺎده از ﺳﻴﺐ زﻣﻴﻨﻲ، آرد ﺳﻮﻳﺎ، ﻧﻌﻨﺎع، ﺷﻮﻳﺪ، ﺑﺎ رﻧﮓ زﻋﻔﺮان د 06ﺗﺎ  54ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي از 
و ﺑﺪون رﻧﮓ زﻋﻔﺮان، آرد ﮔﻨﺪم، ﭘﻮدر ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﺷﻴﺮ ﻛﻢ ﭼﺮب، ادوﻳﻪ ﺟﺎت، ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ، ﻧﻤﻚ، آﻟﮋﻳﻨﺎت، رب 
ﮔﻮﺟﻪ ﻓﺮﻧﮕﻲ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ. ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﭘﺲ از ﺗﻮﻟﻴﺪ، در ﻗﻮﻃﻲ ﻫﺎي ﻓﻠﺰي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي، اﮔﺰاﺳﺖ در ﺧﻼء 
ﺗﻮﻛﻼو ﮔﺮدﻳﺪه و در دﻣﺎي ﻣﺤﻴﻂ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه و ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﺷﺎﻣﻞ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ا
و ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه در ﺳﻄﺢ ﻧﺴﺒﺘﺎ وﺳﻴﻊ و در اﺳﺘﺎﻧﻬﺎي 
ﺪ، ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮﻧﻬﺎي ﺑﺮﺗﺮ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ و ﮔﻴﻼن و آذرﺑﺎﻳﺠﺎن ﺷﺮﻗﻲ ﺗﺴﺖ ﮔﺮدﻳﺪ و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ اوﻟﻴﻪ ﺗﻮﻟﻴ
در ﻓﺎز دوم ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ، ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ذاﺋﻘﻪ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن در داﺧﻞ ﻛﺸﻮر اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ و اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺸﺎن 
درﺻﺪ ﺳﻴﺐ  02درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﺎﻫﻲ،  05داد از ﻧﻈﺮ ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه، ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺎ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن اﺳﺘﻔﺎده از 
و ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ را داﺷﺘﻪ، ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ  درﺻﺪ از ﻣﻮاد ﻗﻮام 03زﻣﻴﻨﻲ و 
  ﻣﺎه ﻗﺎﺑﻞ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ .  8و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﭘﺲ از اﺗﻮﻛﻼو )اﺳﺘﺮﻳﻠﻴﺰاﺳﻴﻮن( ﺑﻪ ﻣﺪت 
ﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ در زﻣﻴﻨﻪ ﭼﮕﻮﻧﻜﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫ  0891 ,miharbI 
ﻧﻮع ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺗﻴﻮﺑﻲ و ﺑﺴﺘﻪ ﻫﺎي ﭘﻠﻲ اﺗﻴﻠﻨﻲ اﻧﺠﺎم داده و  2ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﺑﺎ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم ، ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ در 
ﮔﺰارش ﻧﻤﻮد ، ﻛﻪ در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﭘﻠﻲ اﺗﻴﻠﻨﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮده و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻴﺰان اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺎر 
  ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﭘﻠﻲ اﺗﻴﻠﻨﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ.
ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ روﺷﻬﺎي ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮات زﻳﺎدي در ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده و ﻓﺮآورده ﻫﺎي  ﺑﺎ
ﺧﻤﻴﺮي دارد و در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﺑﺮاي ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از اﻓﺖ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ از ﮔﺮﻣﺎي ﺑﺨﺎر ﻏﻴﺮ 
ﻨﻮان ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﻴﺘﻮان ﺑﻪ ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻴﺸﻮد و ﻣﺤﻘﻴﻦ دﻳﮕﺮ ﻧﻴﺰ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ در اﻳﻦ زﻣﻴﻨﻪ داﺷﺘﻪ و ﺑﻪ ﻋ
اﺷﺎره ﻛﺮد و در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺗﺎﺛﻴﺮ روﺷﻬﺎي ﭘﺨﺖ و ﻧﮕﻬﺪاري را ﺑﺮ ﻣﻴﻜﺮواﻟﻤﻨﺖ ﻫﺎ    1002 ,la te akayadiWﮔﺰارش
در اﻧﻮاع ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﮔﻮﺷﺖ، ﻣﺎﻫﻲ و ... اﻧﺠﺎم داده و ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ ﺗﻐﻴﻴﺮات در ارزش 
  ﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.ﻏﺬاﻳﻲ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﮔﻮﺷﺘﻲ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﭘﺨﺘ
 ﺎﺗﯽ / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘ٢٢
 
ارﺗﺒﺎط ﺑﻴﻦ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و اﻋﻤﺎل ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ )ﺳﺮخ ﻛﺮدن( در ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده  1991 ,la te tnaduaG 
ﻣﺎﻫﻲ اﻧﺠﺎم داده و ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻋﻮاﻣﻞ ﺧﻄﺮ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻮﻛﻮﻓﺮول ﻫﺎ، اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب و 
ر ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ درﺟﻪ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ آن، اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن و واﻛﻨﺸﻬﺎي ﭘﻠﻴﻤﺮﻳﺰاﺳﻴﻮن د
ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺳﻄﺢ ﺗﻤﺎس ﺑﻴﺸﺘﺮ در ﻣﻌﺮض اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ 
 ﻣﻴﺘﻮان ﻣﻼﺣﻈﺎت ﺣﺮارﺗﻲ را در آن ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮار داد.  
روي درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ،  ﺗﺎﺛﻴﺮات ﺳﺮخ ﻛﺮدن ، ﺳﺮد ﻛﺮدن و ﻧﮕﻬﺪاري ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺮ 0102در ﺳﺎل  ﻧﻜﻮﻳﻲ
اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ و ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار داد و ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﭼﺮﺑﻲ ﭘﺲ از 
ﺳﺮخ ﻛﺮدن اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﻴﺪا ﻛﺮده، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع در ﻗﺴﻤﺖ ﻫﺎ ﻗﺪاﻣﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﻴﺪا ﻛﺮده و ﻫﻤﺰﻣﺎن ﻣﻘﺪار 
ﻛﺮدن اﻓﺰاﻳﺶ وﻟﻲ در ﻣﺎده ﺧﺎم اﻓﺰاﻳﺶ زﻳﺎدي  و اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن در اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع در روش ﺳﺮخ ABT
 ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ.
( اﻗﺪام ﺑﻪ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻧﻤﻮده و 1931) ﻓﺘﺤﻲ
ﺑﺮرﺳﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ و ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻧﺸﺎن داده ﻛﻪ  ﺗﻠﻔﻴﻖ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده  از ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﻻﺗﺮي 
ﺳﺖ. از ﻃﺮف دﻳﮕﺮ ﻳﻜﻲ از ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻣﻬﻢ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻦ رﻧﮓ ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮده ا
 آﻣﺎده ﻣﺼﺮف از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ
ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺳﻔﻴﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻧﻨﺪ  6002  ,olkivehS ( در ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺗﻮﺳﻂ)
ﺎر ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﻮده و ﺑﺮاي اﻓﺰاﻳﺶ ارزش اﻓﺰوده و ﺑﺮاي اﺳﺘﻔﺎده از ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ ، ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ و ﺷﻮرﻳﺪه ﺑﺴﻴ
 ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي داراي ﮔﻮﺷﺖ ﺗﻴﺮه و ﻳﺎ ﻗﺮﻣﺰ ﺳﻌﻲ ﮔﺮدﻳﺪه ﺑﺼﻮرت ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدد .
ﮔﺰارش داده ﻛﻪ از ﻧﻈﺮ ﻓﻦ آوري، در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻦ ﺣﺎﻟﺖ ارﺗﺠﺎﻋﻲ در ﺗﻠﻔﻴﻖ ﮔﻮﺷﺖ ﺗﻴﺮه و ﺳﻔﻴﺪ ( 8831ﻋﻴﻮﻗﻲ)
ﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻬﻢ ﺑﻮده و ﺑﺪﻳﻦ ﻣﻨﻈﻮر اﺳﺘﻔﺎده ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ از ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده و ﺧﻤﻴ
ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺳﻔﻴﺪ ﮔﻮﺷﺖ و ﺗﻴﺮه ﮔﻮﺷﺖ ﺑﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﻮام و ﺣﺎﻟﺖ ارﺗﺠﺎﻋﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻛﻤﻚ 
  ﻛﺮده اﺳﺖ.  
ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ در زﻣﻴﻨﻪ ﺗﺎﺛﻴﺮ روﺷﻬﺎي ﺣﺮارت دﻫﻲ ﺑﺮ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ  9002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  nehC
روش ﺣﺮارت دادن در روﻏﻦ زﻳﺎد و  2اﻧﺠﺎم داده و ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ ﻛﻪ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ  rettaBراﻛﻲ ﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان ﺧﻮ
ﻣﺎﻳﻜﺮووﻳﻮ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه از آرد ﺳﻮﻳﺎ و آرد ﮔﻨﺪم در ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي رﻃﻮﺑﺖ ، ﺑﺎﻓﺖ ،روﻏﻦ و رﻧﮓ 
  وت ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ . ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه از ﭘﻮدر ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ، ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ و ﺻﻤﻎ ﻣﺘﻔﺎ
اﻧﺠﺎم داده و rettaBﺗﺤﻘﻴﻘﻲ در زﻣﻴﻨﻪ اﻓﺰودن ﺳﻮﻳﺎ و آرد ﺑﺮﻧﺞ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن  0102و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل   nahyS
ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺣﺮارت دادن ﺗﺎﺛﻴﺮ زﻳﺎدي در ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت رﺋﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ و وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻛﻪ از آرد ﺳﻮﻳﺎ 
  ز آرد ﺳﻮﻳﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه داﺷﺘﻪ اﺳﺖ .اﺳﺘﻔﺎد ﺷﺪه و در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻛﻪ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن آن ا
 ٣٢…/  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﮐﺮدﻩ ﻣﺎهﯽ  etsap hsiFﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ 
 
ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ در زﻣﻴﻨﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﻤﻚ و دﻓﻌﺎت ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺑﺮ روي ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ژﻻﺗﻴﻨﻪ ﺷﺪن  9002در ﺳﺎل  rexaB
( و ذاﺋﻘﻪ ﭘﺴﻨﺪي ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ CHWﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ، ﭘﺲ از ﭘﺨﺘﻦ ﺑﺮ روي رﻧﮓ ، ﻇﺮﻓﻴﺖ ﻧﮕﻬﺪاري آب )
  ﻮرﻫﺎي اﺳﺎﺳﻲ در ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻛﺮم ﺧﻮراﻛﻲ دارد. ﺗﺎﺛﻴﺮ زﻳﺎدي داﺷﺘﻪ اﺳﺖ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﻮﺿﻮع از ﻓﺎﻛﺘ
ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ) ﻛﺮم ﺧﻮراﻛﻲ (آﻣﺎده ﻣﺼﺮف از ﻣﺎﻫﻴﺎن رﻳﺰ  1102در ﺳﺎل   ayirkahC
اﻧﺪام اﻧﺠﺎم داد و ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﻐﻴﻴﺮات در اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺴﺒﺖ ﻧﻤﻚ و اﻳﺠﺎد ﺣﺎﻟﺖ ﺗﺨﻤﻴﺮ و ﺗﻬﻴﻪ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮاي 
  ﻣﺎه در ﺷﺮاﻳﻂ ﺗﺨﻤﻴﺮ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﻣﻴﮕﺮدد.   21ﺗﺎ  3ش ﻧﻤﻮد اﻳﻦ ﻧﻮع از ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ در ﻣﺪت ﻣﺼﺮف ، ﮔﺰار
ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از  yvohcnAﻛﺎر ﭘﮋوﻫﺸﻲ در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ) ﻛﺮم ﺧﻮراﻛﻲ ( از ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ  2102 ,amakuS
اﺳﻴﺪ و ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي دﻳﮕﺮي را ﺑﻪ اﺳﻴﺪ ﻻﻛﺘﻴﻚ در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﺨﻤﻴﺮي اﻧﺠﺎم داده و ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي را ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ 
ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف اﻧﺴﺎﻧﻲ و از  Hpﻋﻨﻮان ﺷﺎﻫﺪ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺖ و در ﻃﻮل ﻓﺮآﻳﻨﺪ از ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه در 
  ﺳﺲ آن در اﻧﻮاع ﺳﺎﻻدﻫﺎ و ﭼﺎﺷﻨﻲ ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻴﮕﺮدد . 
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  ﻣﻮاد و روش ﻛﺎر-3
  ﻧﻴﺎزﻣﻮاد و وﺳﺎﻳﻞ ﻣﻮرد -3-1
  ﻣﻮاد  ﻏﻴﺮﻣﺼﺮﻓﻲ 1- 3ﺟﺪول 
 ردﻳﻒ ﻧﺎم  داﺧﻠﻲ  ﺟﻲﺧﺎر
 1 ﺷﻴﺸﻪ ﺑﺮاي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي   
 2 ﭼﺎﻗﻮي ﺑﺮش ﻣﺎﻫﻲ   
 3 ﺳﻴﻨﻲ ﻫﺎي اﺳﺘﻴﻞ   
 4  دﻳﮓ ﭘﺨﺖ   
  5 renobeD   
  6 rexiM   
  
  ﻣﻮاد  ﻣﺼﺮﻓﻲ 2- 3ﺟﺪول 
 ردﻳﻒ ﻧﺎم  داﺧﻠﻲ  ﺧﺎرﺟﻲ
 1 ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي   
 2 ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ   
 3 ﺳﻴﺐ زﻣﻴﻨﻲ   
 4 آرد ﮔﻨﺪم   
  5  ﻴﺮﭘﻮدرﺧﺸﻚ ﺷﺪه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺷ   
  6 ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ   
  7  روﻏﻦ ﻣﺎﻳﻊ آﻓﺘﺎب ﮔﺮدان   
  8  ادوﻳﻪ ﺟﺎت   
  9  ﻧﻤﻚ   
  01  آﺑﻠﻴﻤﻮ   
  
  روش ﺗﺤﻘﻴﻖ -3-2
  روش ﺗﻮﻟﻴﺪ -3-2-1
ﻛﻴﻠﻮ ﮔﺮم ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺗﺎزه از ﺑﻨﺪر ﺻﻴﺎدي و ﺑﺮاي  52ﻛﻴﻠﻮ ﮔﺮم ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و  52اﻟﻒ : ﺑﺮاي ﻫﺮ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ،
اي ﺗﺎزه ﺻﻴﺪ ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺰ ﻛﻮﭼﻜﺘﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻴﮕﺮدد ، در اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ ﻗﻴﻤﺖ اوﻟﻴﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه 
ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻣﺎﻫﻴﻬﺎوزن ﺷﺪه ، ﺷﺴﺘﺸﻮ ، ﺳﺮ و دم زﻧﻲ و اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء آن ﺧﺎرج ﻣﻴﺸﻮد و ﻣﺠﺪدا ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺷﺪه و ﭘﺲ از 
  ( 9831ﺷﺎﻫﻤﺤﻤﺪي ، ح . ) ( 1931) , دﻗﻴﻘﻪ اﻧﺠﺎم ﻣﻴﮕﻴﺮد.) زارع 3آﺑﮕﻴﺮي، ﭘﺨﺖ اوﻟﻴﻪ در آب ﺟﻮش ﺑﻪ ﻣﺪت 
  ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺸﺮح ذﻳﻞ:  4ب : در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌﺪي ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه ، ﻣﺎﻫﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﮔﻴﺮي ﺷﺪه و ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده 
درﺻﺪ  ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه + ﺑﻬﺒﻮد  1درﺻﺪ ﻣﻮاد ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه + 02درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي +  001:  1ﺗﻴﻤﺎر
ﻏﻦ ﺧﻮراﻛﻲ ﻣﺎﻳﻊ ﮔﻴﺎﻫﻲ درﺻﺪ رو 51درﺻﺪ ﻧﻤﻚ +  3درﺻﺪ  اﺗﺼﺎل دﻫﻨﺪه ﻫﺎ +  5رﻧﮓ) ﺑﻪ دﻟﺨﻮاه (  +
  ﺗﻜﺮار   3در  –آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان 
 ۵٢…/  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﮐﺮدﻩ ﻣﺎهﯽ  etsap hsiFﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ 
 
درﺻﺪ  ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه + ﺑﻬﺒﻮد رﻧﮓ) ﺑﻪ  1درﺻﺪ ﻣﻮاد ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه + 02درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ+  001:  2ﺗﻴﻤﺎر 
 –درﺻﺪ روﻏﻦ ﺧﻮراﻛﻲ ﻣﺎﻳﻊ ﮔﻴﺎﻫﻲ آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان  51درﺻﺪ ﻧﻤﻚ +  3درﺻﺪ  اﺗﺼﺎل دﻫﻨﺪه ﻫﺎ +  5دﻟﺨﻮاه (  +
  ﺗﻜﺮار  3در 
 1درﺻﺪ ﻣﻮاد ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه + 02درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ +  05درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و  05:  3ﺗﻴﻤﺎر 
درﺻﺪ روﻏﻦ  51درﺻﺪ ﻧﻤﻚ +  3درﺻﺪ  اﺗﺼﺎل دﻫﻨﺪه ﻫﺎ +  5درﺻﺪ  ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه + ﺑﻬﺒﻮد رﻧﮓ) ﺑﻪ دﻟﺨﻮاه (  +
 ﺗﻜﺮار   3در  –ﺧﻮراﻛﻲ ﻣﺎﻳﻊ ﮔﻴﺎﻫﻲ آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان 
درﺻﺪ ﻣﻮاد  02درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻛﻴﻠﻜﺎ+  52اي +  درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه 57:  4ﺗﻴﻤﺎر 
 51درﺻﺪ ﻧﻤﻚ +  3درﺻﺪ  اﺗﺼﺎل دﻫﻨﺪه ﻫﺎ +  5درﺻﺪ  ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه + ﺑﻬﺒﻮد رﻧﮓ) ﺑﻪ دﻟﺨﻮاه (  + 1ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه +
  ﺗﻜﺮار . 3در  –درﺻﺪ روﻏﻦ ﺧﻮراﻛﻲ ﻣﺎﻳﻊ ﮔﻴﺎﻫﻲ آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان 
 1درﺻﺪ ﻣﻮاد ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه + 02ﻧﻘﺮه اي+  درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر 52درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ +  57:  5ﺗﻴﻤﺎر 
درﺻﺪ روﻏﻦ  51درﺻﺪ ﻧﻤﻚ +  3درﺻﺪ  اﺗﺼﺎل دﻫﻨﺪه ﻫﺎ +  5درﺻﺪ  ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه + ﺑﻬﺒﻮد رﻧﮓ) ﺑﻪ دﻟﺨﻮاه (  +
 ﺗﻜﺮار . 3در  –ﺧﻮراﻛﻲ ﻣﺎﻳﻊ ﮔﻴﺎﻫﻲ آﻓﺘﺎﺑﮕﺮدان 
، ﻣﻮاد ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﻫﺮ ﻳﻚ ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﻣﻴﻜﺴﺮ اﻧﺘﻘﺎل داده ﺷﺪه و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده اوﻟﻴﻪ 
اﻓﺰوده  ﮔﺮدﻳﺪ، اﻳﻦ ﻣﻮاد ﺷﺎﻣﻞ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ، ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه ﻫﺎ ﻃﺒﻴﻌﻲ ، ﻗﻮام دﻫﻨﺪه ﻫﺎ و ﻛﺎﻫﺶ دﻫﻨﺪه رﻃﻮﺑﺖ ﺧﻤﻴﺮ ﺑﻮده 
  ﻛﻪ اﺳﺎﻣﻲ آﻧﻬﺎ در ﻫﺮ ﻓﺮﻣﻮل ذﻛﺮ ﺷﺪه اﺳﺖ ) ﺧﻤﻴﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎﻳﺪ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از آﺑﻜﺶ آﺑﮕﻴﺮي ﺷﻮد (
درﺟﻪ  08ﺑﻨﺪي ﺷﻴﺸﻪ ﻫﺎ و ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰه ﻛﺮدن در دﻣﺎي ﮔﺮﻣﻲ ،  ﻫﻮاﮔﻴﺮي و در 05پ :ﭘﺮﻛﺮدن در ﺷﻴﺸﻪ ﻫﺎي 
  دﻗﻴﻘﻪ . 06ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت 
  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ( 4 – 3ت :   ﻟﻴﺒﻞ زﻧﻲ و ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل ) 
  
  ﻛﻨﺘﺮل ﻛﻴﻔﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺸﺮح ذﻳﻞ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ:  -3-2-2
روز ، ﭘﺲ از  03روز ، ﭘﺲ از  02ﭘﺲ از روز ،  01) از ﻓﺎز ﺻﻔﺮ ﭘﺲ از ﺗﻮﻟﻴﺪ ، ﭘﺲ از  آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ  -
  :ﺷﺎﻣﻞروز  04
   
  Hpاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻘﺪار
ﺳﻲ ﺳﻲ آب ﻣﺨﻠﻮط ﻧﻤﻮده و ﭘﺲ از ﭼﻨﺪ دﻗﻴﻘﻪ ﺻﺎف  001ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﺮم ﺧﻮراﻛﻲ از ﻫﺮ ﺗﻴﻤﺎر را در  02ﻣﻘﺪار 
را  Hp ﻣﺘﺮ ﻣﻘﺪارHpدﻗﻴﻘﻪ در ﺣﺮارت ﻣﻌﻤﻮل آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه و ﺳﺖ ﻧﻤﻮدن دﺳﺘﮕﺎه  01ﺗﺎ  5ﮔﺮدﻳﺪﻧﺪ. ﺑﻌﺪ از ﮔﺬﺷﺖ 
  (.7731ﻣﺘﺮدر ﻣﺎﻳﻊ ﺻﺎف ﺷﺪه اﻧﺪازه ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ . )ﭘﺮواﻧﻪ ، Hpﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﻗﺮار دادن ﺳﺮ اﻟﻜﺘﺮود دﺳﺘﮕﺎه 
  
   
 ﺎﺗﯽ / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘ۶٢
 
 N -NVTﻓﺮاراﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻛﻞ ﻣﻮاد ازﺗﻪ 
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮآب و ﭼﻨﺪ ﻗﻄﻌﻪ ﺳﻨﮓ ﺟﻮش را ﺑﻪ  003ﮔﺮم اﻛﺴﻴﺪ ﻣﻨﻴﺰﻳﻮم،  2ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﺮم ﺧﻮراﻛﻲ از ﻫﺮ ﺗﻴﻤﺎر، 01
% اﺳﻴﺪ ﺑﻮرﻳﻚ و ﭼﻨﺪ ﻗﻄﺮه ﻣﻌﺮف ﻣﺘﻴﻞ 2ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮﻣﺤﻠﻮل  52ده، در ﻳﻚ ارﻟﻦ ﻣﺎﻳﺮ ﻣﻘﺪارﺑﺎﻟﻦ ﻛﻠﺪال ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻧﻤﻮ
ﻗﺮﻣﺰ اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ و آن را در زﻳﺮ ﻗﻴﻒ ﻛﻨﺪاﻧﺴﻮر ﻗﺮار داده ﺷﺪ. دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻘﻄﻴﺮ را وﺻﻞ ﻛﺮده و ﻣﺤﺘﻮي ﺑﺎﻟﻦ را 
ﻄﻴﺮ را اداﻣﻪ دﻗﻴﻘﻪ ﻋﻤﻞ ﺗﻘ 52دﻗﻴﻘﻪ ﺑﺠﻮش آﻳﺪ و ﺑﺎ ﻫﻤﻴﻦ ﺣﺮارت ﺑﺮاي ﻣﺪت  01ﺣﺮارت ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ ﺗﺎ در ﻣﺪت 
ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ. ﺳﭙﺲ ﺣﺮارت را ﻗﻄﻊ ﻛﺮده داﺧﻞ ﺳﺮد ﻛﻨﻨﺪه را ﺑﺎ آب ﺳﺮد ﺷﺴﺘﺸﻮ ﻣﻴﺪﻫﻴﻢ و ﻣﺤﻠﻮل ﺗﻘﻄﻴﺮ ﺷﺪه را ﺑﺎ 
ﺿﺮب  41ﻧﺮﻣﺎل ﺗﻴﺘﺮ ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ. ﺑﺮاي ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ، ﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ را در ﺿﺮﻳﺐ ﺛﺎﺑﺖ  0/1اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ 
  (7991 ,nosraePﮔﻮﺷﺘﻲ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﻮد . ) ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ ﺗﺎ ﻣﻘﺪار ازت ﻓﺮار ﺑﺮﺣﺴﺐ ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در ﺻﺪ ﮔﺮم ﻣﺎده
  
  ABTﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﮔﻴﺮي ﺗﻴﻮﺑﺎراﻧﺪازه
ﻣﻴﻠﻲ  52ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻪ ﻳﻚ ﺑﺎﻟﻦ  ﻣﻴﻠﻲ 002ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ روش رﻧﮓ ﺳﻨﺠﻲ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ. ﻣﻘﺪار  ABTﮔﻴﺮي  اﻧﺪازه
ﻫﺎي ﺧﺸﻚ  ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ از ﻣﺨﻠﻮط ﻓﻮق ﺑﻪ ﻟﻮﻟﻪ 5ﺑﻮﺗﺎﻧﻞ ﺑﻪ ﺣﺠﻢ رﺳﺎﻧﺪه ﺷﺪ.  -1ﻟﻴﺘﺮي اﻧﺘﻘﺎل ﻳﺎﻓﺖ و ﺳﭙﺲ ﺑﺎ 
ﻣﻴﻠﻲ  002ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﺣﻞ ﺷﺪن ABTاﻓﺰوده ﮔﺮدﻳﺪ ) ﻣﻌﺮف  ABTﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ از ﻣﻌﺮف  5دار وارد ﺷﺪه و ﺑﻪ آن درب
دار در ﺣﻤﺎم ﻫﺎي دربآﻳﺪ(. ﻟﻮﻟﻪدﺳﺖ ﻣﻲﺑﻮﺗﺎﻧﻞ ﭘﺲ از ﻓﻴﻠﺘﺮ ﺷﺪن ﺑﻪ  -1ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﺣﻼل  001در  ABTﮔﺮم از 
ﺮﻓﺘﻪ و ﭘﺲ از آن در دﻣﺎي ﻣﺤﻴﻂ ﺳﺮد ﺷﺪﻧﺪ. ﺳﭙﺲ ﺳﺎﻋﺖ ﻗﺮار ﮔ 2درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت  59آب ﺑﺎ دﻣﺎي 
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن  )ABTﺧﻮاﻧﺪه ﺷﺪ. ﻣﻘﺪار    )bA(ﻧﺎﻧﻮﻣﺘﺮ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺷﺎﻫﺪ آب ﻣﻘﻄﺮ  235در  )sA(ﻣﻘﺪار ﺟﺬب 
  (.5002 ,.la te abestaNﺑﺮ اﺳﺎس راﺑﻄﻪ زﻳﺮ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﻳﺪ ) (آﻟﺪﺋﻴﺪ در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ  دي
002
   ABTsA()bA05
 اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ 
  ﺑﺎﺷﺪ:    اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﻪ روش ﻣﺎﻛﺮو ﻛﺠﻠﺪال اﺗﻮﻣﺎﺗﻴﻚ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ دو ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﺸﺮح ذﻳﻞ ﻣﻲ 
% 69ﮔﺮم ﻛﺎﺗﺎﻟﻴﺰور ﺷﺎﻣﻞ  8ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﺮم ﺧﻮراﻛﻲ را ﺑﻬﻤﺮاه 2ﻣﻘﺪار ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻫﻀﻢ ﻣﺎده ﻏﺬاﺋﻲ: -1
ﺴﻴﺪ ﺳﻠﻨﻴﻢ را ﭘﺲ از ﺗﻮزﻳﻦ ﺑﻬﻤﺮاه ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ در %دي اﻛ0/5%ﺳﻮﻟﻔﺎت ﻣﺲ و 3/5ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﺧﺸﻚ، 
ﺳﻲ ﺳﻲ اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ ﻏﻠﻴﻆ ﺑﻪ آﻧﻬﺎ اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ. ﺑﺎﻟﻦ را ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه 02-52ﻳﻚ ﺑﺎﻟﻦ ﻫﻀﻢ ﻣﻨﺘﻘﻞ و ﻣﻘﺪار 
ﺣﺠﻢ آن  1/3ﻣﺨﺼﻮص ﻫﻀﻢ وﺻﻞ ﻛﺮده و ﺗﻮﺳﻂ ﺑﻚ ﮔﺎز ﺣﺮارت داده ﺷﺪ.)داﺧﻞ ﺣﺒﺎب دﺳﺘﮕﺎه ﺑﻪ ﻣﻘﺪار 
  ﺪ ﺷﺪه را ﺟﺬب ﻧﻤﺎﻳﺪ(.درﺻﺪ رﻳﺨﺘﻪ ﺗﺎ ﮔﺎز ﻫﺎي ﻣﺘﺼﺎﻋ 05ﺳﻮد 
ﺣﺮارت در اﺑﺘﺪاء ﺑﺎﻳﺪ  ﻣﻼﻳﻢ و ﻛﻢ ﺑﺎﺷﺪ ﺗﺎ زﻣﺎﻧﻴﻜﻪ ﻣﺤﺘﻮي داﺧﻞ ﺑﺎﻟﻦ دﻳﮕﺮ ﻛﻒ ﻧﻜﻨﺪ. آﻧﮕﺎه ﺣﺮارت را زﻳﺎد 
ﻣﻴﻜﻨﻨﺪﺗﺎ زﻣﺎﻧﻴﻜﻪ ﻣﺎﻳﻊ زﻻل و ﺑﻲ رﻧﮕﻲ )آﺑﻲ ﻛﻤﺮﻧﮓ ﻣﺘﻤﺎﻳﻞ ﺑﻪ ﺳﺒﺰ ﻛﻪ در اﺛﺮ ﻣﺎﻧﺪن ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً ﺑﻲ رﻧﮓ ﻣﻴﺸﻮد( 
ﻮل ﻣﻲ اﻧﺠﺎﻣﺪ. اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﺪﻟﻴﻞ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از اﻧﺘﺸﺎر ﮔﺎزﻫﺎي   ﺳﺎﻋﺖ ﺑﻄ 2-3ﺣﺎﺻﻞ ﺷﻮد. اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ اﻏﻠﺐ 
  ﻣﺤﺮك و ﺳﻮزاﻧﻨﺪه ﺑﺎﻳﺴﺘﻲ در زﻳﺮ ﻫﻮد ﺷﻴﻤﻴﺎﺋﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﻮد.
 ٧٢…/  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﮐﺮدﻩ ﻣﺎهﯽ  etsap hsiFﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ 
 
ﺣﺠﻢ آن آب ﻣﻘﻄﺮ رﻳﺨﺘﻪ  2/ 3ﭘﺲ از ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻫﻀﻢ و ﺳﺮد ﺷﺪن ﺑﺎﻟﻦ ، در ﺣﺪود  ﺗﻘﻄﻴﺮ ﻣﺎده ﻫﻀﻢ ﺷﺪه: -2
ﻣﻴﻠﻲ  05% ﭘﺮ ﺷﺪ. ﻣﻘﺪار 05را از ﺳﻮد و ﺗﻌﺪادي ﺳﻨﮓ ﺟﻮش ﺑﻪ آن اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ. ﺳﭙﺲ ﻗﻴﻒ ﺳﻮد رﻳﺰ دﺳﺘﮕﺎه 
 4ﺗﺎ 3ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ( رﻳﺨﺘﻪ وﭘﺲ از اﻓﺰودن  003% را داﺧﻞ ﻳﻚ ارﻟﻦ ﻣﺎﻳﺮ ﮔﻴﺮﻧﺪه )ﺑﻪ ﺣﺠﻢ 2ﻟﻴﺘﺮ اﺳﻴﺪ ﺑﻮرﻳﻚ 
ﻗﻄﺮه ﻣﻌﺮف ﺑﺮﻣﻮﻛﺮوزول در زﻳﺮ ﻗﻴﻒ ﻣﺘﺼﻞ ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﺳﺮد ﻛﻨﻨﺪه ﻗﺮار داده ﺷﺪ. ﺷﻴﺮ آب ﺳﺮد ﻛﻨﺪاﻧﺴﻮر را 
ﺑﺎﻟﻦ ﺗﺎ زﻣﺎﻧﻴﻜﻪ ﻣﺤﺘﻮي ﺑﺎﻟﻦ ﺑﺠﻮش آﻳﺪ از راه ﻗﻴﻒ ﺳﻮد رﻳﺰ ﻗﻄﺮه ﻗﻄﺮه  ﺑﺎز ﻛﺮده و ﻫﻤﺰﻣﺎن ﺑﺎ ﺣﺮارت دادن
ﺑﻪ آن ﺳﻮد اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ ﺗﺎ رﻧﮓ ﻗﻬﻮه اي ﺗﻴﺮه ﺣﺎﺻﻞ ﺷﻮد. آﻧﮕﺎه اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮدن ﺳﻮد ﻣﺘﻮﻗﻒ ﺷﺪه و ﺣﺮارت دﻫﻲ 
ﻣﺤﻠﻮل 002lmاداﻣﻪ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ ﺗﺎ ﺗﻤﺎم آﻣﻮﻧﻴﺎك ﻣﺘﺼﺎﻋﺪ ﺷﺪه در در ارﻟﻦ ﮔﻴﺮﻧﺪه ﺟﻤﻊ ﺷﻮد) ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺟﻤﻊ آوري 
ﻄﻴﺮ ﺷﺪه اﻃﻤﻴﻨﺎن ﺑﺨﺶ اﺳﺖ(. در اﻳﻦ ﺣﺎل رﻧﮓ ﻣﺤﺘﻮي ارﻟﻦ ﮔﻴﺮﻧﺪه ﺑﺮﻧﮓ ﺳﺒﺰ روﺷﻦ در ﻣﻲ آﻳﺪ. ﺳﭙﺲ ﺗﻘ
ﻧﺮﻣﺎل ﺗﻴﺘﺮ ﺷﺪ ﺗﺎ ﻣﺠﺪداً رﻧﮓ ﺻﻮرﺗﻲ  0/1ارﻟﻦ ﮔﻴﺮﻧﺪه را از دﺳﺘﮕﺎه ﺗﻘﻄﻴﺮ ﺟﺪا ﻛﺮده و ﺑﺎ اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ 




 ﻧﺮﻣﺎل 0/1ﻣﻘﺪار ﻣﺼﺮف اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ =lm
  اﺳﺖ 0/410= ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ازت ﻛﻪ ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ Nqem
 = ﻧﺮﻣﺎﻟﻴﺘﻪ ﻣﺤﻠﻮل اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚN 
 = ﺿﺮﻳﺐ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦI 
  = ﻣﻘﺪار ﻧﻤﻮﻧﻪP 
  
  اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي درﺻﺪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ: 
ﭙﺲ آن را ﺑﺪاﺧﻞ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻗﺮار داده ﺷﺪ. ﺳ055ﻛﺮوزه و درب آن را ﺗﺎ ﺣﺼﻮل وزن ﺛﺎﺑﺖ در داﺧﻞ ﻛﻮره 
ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﺮم  5دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر ﻣﻨﺘﻘﻞ و ﭘﺲ از ﺳﺮد ﺷﺪن ﺑﺎ ﺗﺮازوي دﻳﺠﻴﺘﺎﻟﻲ ﺗﺎ ﺳﻪ رﻗﻢ اﻋﺸﺎر وزن ﺷﺪ. ﺣﺪود 
ﺧﻮراﻛﻲ را داﺧﻞ ﻛﺮوزه ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻧﻤﻮده ﺳﭙﺲ ﺑﺮ روي ﺷﻌﻠﻪ ﺑﻘﺪري ﺣﺮارت داده ﺗﺎ دﻳﮕﺮ دودي ﻣﺘﺼﺎﻋﺪ ﻧﮕﺮدد. 
رﺳﻴﺪ،  055 coوزه ﺑﺘﺪرﻳﺞ اﻓﺰاﻳﺶ داده ﺷﺪ ﺗﺎ ﺑﻪ ﺳﭙﺲ ﻛﺮوزه ﻫﺎ ﺑﻪ داﺧﻞ ﻛﻮره ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﺪ و درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻛﺮ
ﺳﺎﻋﺖ در اﻳﻦ دﻣﺎ ﻧﮕﻪ داﺷﺘﻪ و ﺑﻌﺪ از ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪن ﺧﺎﻛﺴﺘﺮﺳﻔﻴﺪ، ﻛﻮره ﺧﺎﻣﻮش ﺷﺪ ﻛﺮوزه  21ﺳﭙﺲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ را 







 ﺎﺗﯽ / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘ٨٢
 
 ي درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ: اﻧﺪازه ﮔﻴﺮ
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  501اﺑﺘﺪا ﻇﺮوف اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي رﻃﻮﺑﺖ )ﭘﻠﻴﺖ ﻫﺎي ﺷﻴﺸﻪ اي( ﺑﻤﺪت ﻧﻴﻢ ﺳﺎﻋﺖ در آون ﺑﻪ دﻣﺎي
ﻗﺮار داده ﺷﺪ ﺗﺎ رﻃﻮﺑﺖ آن ﺑﻄﻮر ﻛﺎﻣﻞ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﻮد. ﺳﭙﺲ داﺧﻞ دﺳﻴﻜﺎﺗﻮري ﻛﻪ ﺣﺎوي رﻃﻮﺑﺖ ﮔﻴﺮ 
ﺲ ﺑﺎ دﻗﺖ ﺣﺪاﻗﻞ ﻳﻚ ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﻣﻨﺎﺳﺐ)ﺳﻴﻠﻴﻜﺎژل آﺑﻲ( اﺳﺖ ﻗﺮار داده ﺷﺪ ﺗﺎ در دﻣﺎي ﻣﺤﻴﻂ ﺳﺮد ﺷﻮد ﺳﭙ
ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﺮم ﺧﻮراﻛﻲ ﭘﺲ از ﺧﺮد ﺷﺪن در داﺧﻞ ﻇﺮف رﻃﻮﺑﺖ ﮔﻴﺮ رﻳﺨﺘﻪ ﺑﺎ  01ﺗﻮزﻳﻦ ﮔﺮدﻳﺪ. ﺳﭙﺲ 
ﺳﺎﻋﺖ در  6ﺗﺮازوي ﻳﻚ ﻫﺰارم ﺗﻮزﻳﻦ ﺷﺪ و وزن دﻗﻴﻖ آن ﻳﺎدداﺷﺖ ﮔﺮدﻳﺪ. ﭘﺘﺮي ﻫﺎي ﻣﺤﺘﻮي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮاي ﻣﺪت 
ﺷﺪ. ﭘﺲ از اﻳﻦ ﻣﺪت ﻇﺮف ﻫﺎي ﻣﺤﺘﻮي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﻪ در داﺧﻞ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻗﺮار داده  501داﺧﻞ آون ﺑﻪ دﻣﺎي 
دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر ﺳﺮد ﺷﺪه، ﺗﻮزﻳﻦ ﻛﺮده و وزن آن ﻳﺎد داﺷﺖ ﺷﺪ. اﻳﻦ ﻋﻤﻞ ﺑﺮاي ﺣﺼﻮل اﻃﻤﻴﻨﺎن ﺗﺎ رﺳﻴﺪن ﺑﻪ وزن 






  ﻮﻧﻪ ﻗﺒﻞ از ﺧﺸﻚ ﻛﺮدنوزن ﻇﺮف و ﻧﻤ1m=
  وزن ﻇﺮف و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻌﺪ از ﺧﺸﻚ ﻛﺮدن2m=
  وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ0m=
  
 اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ: 
ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻛﺮم ﺧﻮراﻛﻲ آﻣﺎده ﺷﺪه  5ﺑﺮاي اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭼﺮﺑﻲ از روش ﺳﻮﻛﺴﻠﻪ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ. در اﻳﻦ روش اﺑﺘﺪاء 
ﻪ ﮔﺬاﺷﺘﻪ و ﺳﺮ آن را ﭘﻨﺒﻪ ﮔﺬاﺷﺘﻪ )ﺧﺸﻚ ﺷﺪه( را دﻗﻴﻘﺎً در ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ ﺗﻮزﻳﻦ ﻧﻤﻮده و داﺧﻞ ﻛﺎرﺗﻮش ﺳﻮﻛﺴﻠ
درﺟﻪ ﺑﺨﻮﺑﻲ ﺧﺸﻚ  501و داﺧﻞ ﻗﺴﻤﺖ اﺳﺘﺨﺮاج ﻛﻨﻨﺪه ﻗﺮار داده ﺷﺪ. ﺳﭙﺲ ﺑﺎﻟﻦ دﺳﺘﮕﺎه ﻛﻪ از ﻗﺒﻞ در آون 
ﺷﺪه و در دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر ﺳﺮد ﺷﺪه ﺑﺪﻗﺖ وزن ﻧﻤﻮده و وزن دﻗﻴﻖ آن ﻳﺎد داﺷﺖ ﺷﺪ. در داﺧﻞ ﺑﺎﻟﻦ دﺳﺘﮕﺎه ﺑﻪ ﻣﻴﺰان 
ﺻﻞ ﮔﺮدﻳﺪ. ﺷﻴﺮ آب ﺳﺮد دﺳﺘﮕﺎه ﻛﻨﺪاﻧﺴﻮر را ﺑﺎز ﻛﺮده و ﺑﺎﻟﻦ ﺗﻮﺳﻂ ﻫﻴﺘﺮ اﺗﺮدوﭘﺘﺮول رﻳﺨﺘﻪ و ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه و  2/3
ﺳﺎﻋﺖ ﺑﺎﻟﻦ را از دﺳﺘﮕﺎه ﺟﺪا ﻧﻤﻮده و ﺣﻼل آن  6-8درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد( ﭘﺲ از  05-06ﭘﻨﺞ ﺷﻌﻠﻪ ﺣﺮارت داده ﺷﺪ)
ر ﺣﺮارت داده ﺷﺪ و ﭘﺲ از ﺳﺮد ﻛﺮدن ﺑﺎﻟﻦ د 501°Cدر ﺑﻦ ﻣﺎري ﺗﺒﺨﻴﺮ ﮔﺮدﻳﺪ و ﺗﺎ ﺣﺼﻮل وزن ﺛﺎﺑﺖ، در اﺗﻮ




 ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ= F
  = ﻣﻘﺪار ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداﺷﺖ ﺷﺪهP
  
 ٩٢…/  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﮐﺮدﻩ ﻣﺎهﯽ  etsap hsiFﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ 
 
  ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ: ﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺶ -
  
رد ( و )اﺳﺘﺎﻧﺪا2725)اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﻤﺎره  ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻣﻴﻜﺮو ارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎي ﻫﻮازي و ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ 
  (.9262ﺷﻤﺎره 
ﺑﺮاي ﺷﻤﺎرش ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ و ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎ دوﺳﺖ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻛﺮم ﺧﻮراﻛﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه، از ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ 
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮي از  0/1( اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ، ﺑﻌﺪ از ﺳﺎﺧﺖ ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ، ﺑﺎ ﻣﻴﻜﺮو ﺳﻤﭙﻠﺮ raga tnuoc etalPﭘﻠﻴﺖ ﻛﺎﻧﺖ آﮔﺎر )
ﭘﺨﺶ ﺷﺪ در ﺻﻮرت ﻧﻴﺎز )ﺑﺎﻻ ﺑﻮدن ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻛﺘﺮي در  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه، ﺑﺮ روي ﻣﺤﻴﻂ ﻛﺸﺖ ﺑﻪ ﻃﻮر ﺳﻄﺤﻲ
در ﻣﺤﻠﻮل ﺳﺮم ﻓﻴﺰﻳﻮﻟﻮژي درون ﻟﻮﻟﻪ ﻫﺎ ي آزﻣﺎﻳﺶ اﺳﺘﺮﻳﻞ در  01:1ﻳﻚ ﭘﻠﻴﺖ ( رﻗﻴﻖ ﺳﺎزي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ رﻗﺖ 
 84ﻣﺮاﺣﻞ ﺑﻌﺪي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. ﭘﻠﻴﺖ ﻛﺎﻧﺖ ﻫﺎي ﻛﺸﺖ داده ﺷﺪه ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻛﻞ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ ﺑﻌﺪ از 
روز  01ﺷﻤﺎرش ﺷﺪﻧﺪ وﭘﻠﻴﺖ ﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﺳﺮﻣﺎدوﺳﺖ ﺑﻌﺪ از  73 C°ﺳﺎﻋﺖ اﻧﻜﻮﺑﺎﺳﻴﻮن در 
(. داده ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از ﺷﻤﺎرش ﭼﺸﻤﻲ ﭘﻠﻴﺖ 8991( و ﻫﻤﻜﺎران ،  yrigiG-neBﺷﻤﺎرش ﺷﺪﻧﺪ )  7C°اﻧﻜﻮﺑﺎﺳﻴﻮن در 
 ﮔﺮم( ﺗﻘﺴﻴﻢ ﺷﺪ و از ﻋﺪد ﺑﺪﺳﺖ 01ﻫﺎ در ﻋﻜﺲ رﻗﺖ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه ﺿﺮب ﺷﺪه، ﺑﺮ وزن ﺗﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداﺷﺖ ﺷﺪه )
  ( ﺑﻪ دﺳﺖ آﻳﺪ.g/ufc goLآﻣﺪه ﻟﮕﺎرﻳﺘﻢ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ ﺗﺎ ﻟﮕﺎرﻳﺘﻢ ﺗﻌﺪاد ﻛﻠﻨﻲ در واﺣﺪ وزن  )
  
  (: 99801 -1ﺷﻤﺎره اﺳﺘﺎﻧﺪارد)ﻣﺨﻤﺮﻫﺎ و ﻗﺎرچ ﺷﻤﺎرش
ﻣﻴﻠﻲ  1 ﺑﻤﻴﺰان آﮔﺎر ﺳﺎﺑﺮودﻛﺴﺘﺮوز و   CGYﻣﺤﻴﻂ روي ﺗﻬﻴﻪ ﻧﻤﻮده و ﺑﺮ 0/ 100ﺗﺎ  0/1 ﻫﺎي رﻗﺖ از ﻫﺮ ﺗﻴﻤﺎر
)   52 coدﻣﺎي   در و زده ﭼﺴﺐ را آن دور ﺑﺮﮔﺸﺖ روي ﻣﺤﻴﻂ ﭘﺨﺶ ﺷﺪه و ﺳﭙﺲ ﺑﺎ ﺣﺮﻛﺖ رﻓﺖ و رﻳﺨﺘﻪ ﻟﻴﺘﺮ
  اﻧﺠﺎم ﻣﻴﮕﻴﺮد .  ﻫﺎ ﻣﺨﻤﺮ و ﻫﺎ ﻗﺎرچ ﺷﻤﺎرش ﺑﻪ روز ﭼﻬﺎر اﻟﻲ ﺳﻪ از ﭘﺲ داده ﻗﺮار( اﺗﺎق دﻣﺎي
  
  ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ -
ﻨﺎﺳﺐ ﺑﺎ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺟﻤﻊ آوري ﻧﻈﺮات ﮔﺮوﻫﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮاي اراﺋﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﺘ
(اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪه ، ﻛﻪ اﺳﺎس روش ﻓﻮق ﺗﺒﺪﻳﻞ 0102 , ailimE) yrroT ذاﺋﻘﻪ ﻣﺼﺮف در داﺧﻞ ﻛﺸﻮر ﺑﻮده، از روش 
  ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ ﺑﻪ ﻛﻤﻴﺒﻮده و ﻣﻴﺘﻮان ﺑﺎ ﻣﺤﺎﺳﺒﺎت آﻣﺎري ، ﻧﻈﺮات ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه را ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ ﻧﻤﻮد .
  ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه :
  ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻃﻌﻢ وﻣﺰه 
  ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﻮ 
  ﺗﻐﻴﻴﺮات رﻧﮓ 
  ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻓﺖ 
  
 ﺎﺗﯽ / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘ٠٣
 
  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻓﺮم روش اﻣﺘﻴﺎزدﻫﻲ و ﺟﺪول اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺣﺴﻲ 2-3ﺟﺪول 



































  درﻳﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي  1-3ﺷﻜﻞ 
  دنﺳﺮو دم زﻧﻲ و ﻓﻴﻠﻪ ﻛﺮ-2-3ﺷﻜﻞ
 اﻣﺘﻴﺎز ﺻﻔﺮ 
 ) ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ( ﭘﺬﻳﺮش (
 اﻣﺘﻴﺎز 
  ) ﻣﺘﻮﺳﻂ ( 5
  01اﻣﺘﻴﺎز 
 ) ﻋﺎﻟﻲ (









































  ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه - 3-3ﺷﻜﻞ   ﮔﻮﺷﺖ ﮔﻴﺮي - 4-3ﺷﻜﻞ 
  ﻣﺨﻠﻮط ﻛﺮدن ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ- 6-3ﺷﻜﻞ   وزن ﻛﺮدن  - 5-3ﺷﻜﻞ 
  ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰه ﺷﺪه -01-3ﺷﻜﻞ  ﻣﺮﺣﻠﻪ ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰاﺳﻴﻮن-9-3ﺷﻜﻞ 
  ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي-8-3ﺷﻜﻞ  ﺧﻤﻴﺮ  ﻣﺎﻫﻲ  - 7-3ﺷﻜﻞ 














  . روش آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري ﺗﺤﻘﻴﻖ 3-3
- اﺳﻤﻴﺮﻧﻮف ، ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ آزﻣﻮن -ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از آزﻣﻮن ﻛﻮﻟﻤﻮﮔﺮاف ﺟﻬﺖ ﻧﺮﻣﺎل ﺳﺎزي ﭘﺲ از ﺗﻮزﻳﻊ ﻧﺮﻣﺎل داده ﻫﺎ 
رد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ.ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ آﻣﺎري ﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺶ ﻣﻮﻫﺎ ﺟﻬﺖ آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري داده
  اﻧﺠﺎم ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ. batiniM   - 61و   71-SPPSداده ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻠﻪ ﺑﺎ ﻧﺮم اﻓﺰار
ﭘﺬﻳﺮش ﺧﻤﻴﺮ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري در ﻣﻴﺰان ﺗﻠﻔﻴﻖ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﺑﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﺟﻬﺖ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ 
 ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ، ﺣﺴﻲ درﺷﺎﺧﺺ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰه ﺷﺪه و آﻣﺎده ﻣﺼﺮف و
ﻓﺎز ﺻﻔﺮ از ﻫﺎي ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ و ﺑﺮرﺳﻲ وﺟﻮد ﻳﺎ ﻋﺪم وﺟﻮد اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺣﺎﺻﻞ از ﻫﺮ ﺷﺎﺧﺺ ﺗﻴﻤﺎر
از روش ﺗﺠﺰﻳﻪ وارﻳﺎﻧﺲ ﻳﻚ ﻃﺮﻓﻪ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺮاي ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ  ﭘﺲ از ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل  روز  04ﺗﺎ 
ه و ﺑﺮاي اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ yekuTدار ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪ از آزﻣﻮن ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ ﻫﺎ در ﻣﻮاردي ﻛﻪ اﺛﺮ ﻛﻠﻲﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
  اﻧﺠﺎم ﮔﺮدﻳﺪ .  yentihW – nnaMﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ از روش آﻣﺎري ﻏﻴﺮ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻳﻚ  ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي
 
 
ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ-11-3ﺷﻜﻞ
 ٣٣…/  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﮐﺮدﻩ ﻣﺎهﯽ  etsap hsiFﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ 
 
  ﻧﺘﺎﻳﺞ -4
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ  ٪001: 1ﺗﻴﻤﺎر ) ﺗﻴﻤﺎر  5ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺣﺎﺻﻞ از ﻋﻤﻞ آوري ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف در 
 ٪05ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي +  ٪05: 3(، ﺗﻴﻤﺎر Kﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ) ٪001: 2(، ﺗﻴﻤﺎر Sﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي )
 ٪ 52:  5ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ( و ﺗﻴﻤﺎر  ٪52ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي +  ٪57: 4ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ، ﺗﻴﻤﺎر 
  ذﻳﻞ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ:ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﻪ ﻗﺮار  ٪ 57ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي + 
     = n   veD dradnatS ± naeM3ﺗﻜﺮار ( 3اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﺑﺎ  ±) ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ     
  ﻪ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮدن ﻣﻴﺒﺎﺷﺪﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻧﺸﺎﻧﻪ ﻋﺪم ﻣﻌﻨﻲ دار و ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺸﺎﻧ     
 درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ( 001) 1ﺗﻴﻤﺎر  
 درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ( 001) 2ﺗﻴﻤﺎر  
 درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﻛﻴﻠﻜﺎ ( 05+  05) 3ﺗﻴﻤﺎر  
 درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﻛﻴﻠﻜﺎ ( 52+  57) 4ﺗﻴﻤﺎر  
 درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﻛﻴﻠﻜﺎ ( 57 + 52)5ﺗﻴﻤﺎر  
ﺗﻴﻤﺎر آزﻣﺎﻳﺸﻲ ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰه  5ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ در  dS ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ آﻣﺎري   1- 4ﺟﺪول 
   ( .   4 coﺷﺪه و ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل )  
  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
  5ﺗﻴﻤﺎر  4ﺗﻴﻤﺎر  3ﺗﻴﻤﺎر   2ﺗﻴﻤﺎر   1ﺗﻴﻤﺎر روز - زﻣﺎن 
  a0/53±61/53 ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 
 a0/61±61/54 a0/41±61/53 a0/12±61/6 a0/53±61/5
  a0/41±61/02 a0/21±51/1 a0/81±41/9 a0/13±51/64 a0/23±51/8 روز 04ﭘﺲ از 
    ﭼﺮﺑﻲ
  5ﺗﻴﻤﺎر  4ﺗﻴﻤﺎر  3ﺗﻴﻤﺎر  2ﺗﻴﻤﺎر  1ﺗﻴﻤﺎر 
 a0/61±21/03 a0/41±21 a0/92±11/5 a0/12±11/54 a0/65±11/52 ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 a0/41±11/58 a0/21±11/8 a0/41±11/1 a0/92±11/2 a0/15±11 روز 04ﭘﺲ از 
   رﻃﻮﺑﺖ
  5ﺗﻴﻤﺎر  4ﺗﻴﻤﺎر  3ﺗﻴﻤﺎر   2ﺗﻴﻤﺎر   1ﺗﻴﻤﺎر 
 a0/40±96/3 a0/70±96/63 a0/60±96/41 a0/92±96/12 a0/12±96/54 ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 a0/60±96/1 a0/60±96/1 a0/11±96 a0/12±96/65  a0/22±96/58 روز 04ﭘﺲ از 
   ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ
  5ﻤﺎر ﺗﻴ 4ﺗﻴﻤﺎر  3ﺗﻴﻤﺎر  2ﺗﻴﻤﺎر   1ﺗﻴﻤﺎر 
 a0/11±2 a0/12±1/59 a0/12±2/51 a0/41±2/2 a0/41±2/2 ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 a0/31±2/1 a0/32±2/1 a0/22±2/51 a0/11±2/52 a0/21±2/51 روز 04ﭘﺲ از 































  ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﺑﺴﻪ اي درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ - 3-4ﻧﻤﻮدار 
  














 ﻓﺎز ﺻﻔر 
 روز ٠۴ﭘس از 












 ﻓﺎز ﺻﻔر 
 روز ٠۴ﭘس از 












 ﻓﺎز ﺻﻔر 
 روز ٠۴ﭘس از 











  ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي درﺻﺪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ - 4-4ﻧﻤﻮدار 
  
ﺗﻴﻤﺎر آزﻣﺎﻳﺸﻲ  5( ، از ﻧﻈﺮ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در 1-4ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري ﺟﺪول )
ﺗﻴﻤﺎر در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ وﻟﻲ اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ در ﺣﺪ ﻣﻌﻨﻲ دار در ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻧﺒﻮده  5ﺑﻜﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه ، در ﻫﺮ 
ﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ داراي ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻌﻨﻲ دار در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻧﺒﻮده ( .درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﻧﻴﺰ در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﻧ  50.0>Pاﺳﺖ )  
ﺗﻴﻤﺎر در ﻃﻮل زﻣﺎن اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ وﻟﻲ داراي  5( و اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات در درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ در ﻫﺮ     50.0>Pاﺳﺖ )   
( ، از ﻧﻈﺮ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي درﺻﺪ   50.0>Pروز ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ ) 04ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻴﻦ ﻓﺎز ﺻﻔﺮ و ﭘﺲ از 
  (  . 50.0>Pﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﻴﺴﺖ)ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻧﻴﺰ ﺑﻴ
  
(  در ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ   rg001/gm N – BVTاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ازت آزاد ﻓﺮار )    dS ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ آﻣﺎري  2-4
  ( .   4 coﺗﻴﻤﺎر آزﻣﺎﻳﺸﻲ ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰه ﺷﺪه و ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل )   5ﺑﺮاي 
  5ﺗﻴﻤﺎر  4ﺗﻴﻤﺎر 3ﺗﻴﻤﺎر  2ﺗﻴﻤﺎر  1ﺗﻴﻤﺎر  روز - زﻣﺎن 
 a0/13±71/45 a0/53±91/53 a0/41±81/1 a0/53±61/55 a0/12±51/52 ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 b0/51±81/54 b0/12±12/51 b0/41±91/7 b0/12±81/53 b0/82±71 روز 01ﭘﺲ از 
 b0/91±81/57 b0/12±12/56 b0/53±02/52 b0/12±81/58 b0/24±81 روز 02ﭘﺲ از 
 b0/12±32/1 c0/82±52/4 c0/82±12/2 b0/41±32/7 c0/70±91/56 روز 03ﭘﺲ از 
 c0/22±03/02 d0/82±92/6 d0/24±62/9 c0/23±13/52 c0/36±02/52 روز 04ﭘﺲ از 
 3 = n   veD dradnatS ± naeMﺗﻜﺮار ( 3اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﺑﺎ  ±) ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
  .ﺑﺎﺷﺪ ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻧﺸﺎﻧﻪ ﻋﺪم ﻣﻌﻨﻲ دار و ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺸﺎﻧﻪ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮدن ﻣﻲ










 ﻓﺎز ﺻﻔر 
 روز ٠۴ﭘس از 
 ﺎﺗﯽ / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘ۶٣
 
(  ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده   rg001/gm N – BVTﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي  اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ازت آزاد ﻓﺮار )     5-4 ﻧﻤﻮدار
  ( .   4 coﺗﻴﻤﺎر آزﻣﺎﻳﺸﻲ ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰه ﺷﺪه و ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل )   5ﻣﺼﺮف ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﺑﺮاي 
  
زﻣﺎﻳﺸﻲ در ﻃﻮل زﻣﺎن ﺗﻴﻤﺎر آ 5( ، در اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻴﺰان ازت ﻓﺮار در ﻫﺮ2-4ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري ﺟﺪول )
( وﻟﻲ   rg 001 /gm 91/6روز در ﻣﺤﺪوده اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺣﻔﻆ ﺷﺪه )  04ﺗﺎ ﭘﺎﻳﺎن  1ﺗﻐﻴﻴﺮات اﻓﺰاﻳﺸﻲ ﺑﻮده وﻟﻲ در ﺗﻴﻤﺎر 
روز از ﻣﺤﺪوده اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺧﺎرج ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﺣﺴﺎس ﺑﻮدن  03ﺗﻴﻤﺎر دﻳﮕﺮ ﭘﺲ از ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ ﭘﺲ از  4
ﺗﻴﻤﺎر ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ  5ﺘﻪ اﺳﺖ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري داده ﻫﺎي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻛﻪ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻗﺮار ﮔﺮﻓ
  (  .   50.0<Pﻫﻢ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار دارﻧﺪ )   
  
) ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن دي آﻟﺪﺋﻴﺪ /   srABTاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻴﺰان ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ  dS ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ آﻣﺎري  3- 4ﺟﺪول 
  ﺗﻴﻤﺎر آزﻣﺎﻳﺸﻲ ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰه ﺷﺪه و 5ﮔﺮم  (  در ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﺑﺮاي  0001
  ( .   4 coﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل )   
 5ﺗﻴﻤﺎر  4ﺗﻴﻤﺎر  3ﺗﻴﻤﺎر  2ﺗﻴﻤﺎر  1ﺗﻴﻤﺎر  روز - زﻣﺎن 
 a0/33±0/83 a0/34±0/73 a0/05±0/24 a0/34±0/73 a0/14±0/53 ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 b0/31±0/29 b0/10±0/99 b0/10±0/49 b0/30±0/19 b0/70±0/57 روز 01ﭘﺲ از 
 cb0/21±1/02 c0/21±1/14 cb0/11±1/42 b0/41±1/11 cb0/90±1/30 روز 02از ﭘﺲ 
 c0/21±1/05 d0/41±1/77 c0/21±1/7 c0/20±1/94 dc0/30±1/82 روز 03ﭘﺲ از 
 c0/61±1/59 dc0/10±2/11 c0/1±2/30 c0/91±1/69 d0/50±1/17 روز 04ﭘﺲ از 
 3 = n   veD dradnatS ± naeMﺗﻜﺮار ( 3اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﺑﺎ  ±) ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 

















روز ٠١ﭘﺲ از 
روز ٠٢ﭘﺲ از 
روز ٠٣ﭘﺲ از 
روز ٠۴ﭘﺲ از 
 ٧٣…/  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﮐﺮدﻩ ﻣﺎهﯽ  etsap hsiFﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ 
 
 
ﮔﺮم (  در ﺧﻤﻴﺮ 0001ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي  اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﻴﻚ اﺳﻴﺪ ) ﻣﺎﻟﻮن دي آﻟﺪﺋﻴﺪ /  6-4ﻧﻤﻮدار 
  ( .   4 coدر دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل )  ﺗﻴﻤﺎر آزﻣﺎﻳﺸﻲ ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰه ﺷﺪه و ﻧﮕﻬﺪاري  4ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﺑﺮاي 
  
ﺗﻴﻤﺎر در ﻃﻮل زﻣﺎن اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ 5( ، در اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻴﺰان ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﻴﻚ اﺳﻴﺪ در 3-4ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺟﺪول )
( وﻟﻲ در ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ و    1/8روز در ﻣﺤﺪوده اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺣﻔﻆ ﺷﺪه )  ﻛﻤﺘﺮ از  04، ﺣﺘﻲ ﭘﺲ از  1وﻟﻲ در ﺗﻴﻤﺎر 
ﺗﻴﻤﺎر  5روز از ﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺧﺎرج ﺷﺪه اﺳﺖ و ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ داده ﻫﺎ در  03ﭘﺲ از  5و  4،  3ﻣﺨﺼﻮﺻﺎ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 
  (  .    50.0<Pﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻫﻢ داراي ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﻧﺪ )
  









 3 = n   veD dradnatS ± naeMﺗﻜﺮار ( 3اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﺑﺎ  ±) ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ               









ﺗﻴﻤﺎر  5در ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﺑﺮاي   Hpاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي  dS ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ آﻣﺎري  4- 4ﺟﺪول 
  ( .   4 coي در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل )  آزﻣﺎﻳﺸﻲ ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰه ﺷﺪه و ﻧﮕﻬﺪار
  5ﺗﻴﻤﺎر  4ﺗﻴﻤﺎر  3ﺗﻴﻤﺎر  2ﺗﻴﻤﺎر   1ﺗﻴﻤﺎر  روز - زﻣﺎن 
 a0/700±5/19 a0/10±5/19 a0/70±5/39 a0/700±5/29 a0/10±5/49 ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 a0/30±5/9 a0/30±5/78 a0/80±5/48 a0/20±5/9 a0/30±5/9 روز 01ﭘﺲ از 
 a0/20±5/08 a0/30±5/27 a0/20±5/17 a0/20±5/87 a0/10±5/33 روز 02ﭘﺲ از 
 a0/30±5/86 a0/10±5/65 a0/30±5/75 a0/30±5/76 a0/70±5/57 روز 03ﭘﺲ از 














روز 01ﭘﺲ از 
روز 02ﭘﺲ از 
روز 03ﭘﺲ از 
روز 04ﭘﺲ از 










ﺗﻴﻤﺎر آزﻣﺎﻳﺸﻲ  5در ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﺑﺮاي   Hpﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي  اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي   7-4ﻧﻤﻮدار 
  ( .   4 coﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰه ﺷﺪه و ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل )  
  
در ﺗﻤﺎم ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻛﺎﻫﺸﻲ ﺑﻮده اﻟﺒﺘﻪ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﻓﺰودن آب  Hp( ، روﻧﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮات 4-4ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري ﺟﺪول )
ﻧﺴﺒﺖ داد ، ﺿﻤﻦ   Hpﻟﻴﻤﻮ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﻧﻤﻲ ﺗﻮان ﻋﻠﺖ ﻛﺎﻫﺶ را ﻣﺴﺘﻘﻴﻤﺎ ﺑﻪ ﻓﺎﻛﺘﻮر 
  .  (  50.0>Pﺗﻴﻤﺎر ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ ) 5اﻳﻨﻜﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ داده ﻫﺎ در 
  
در ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف  rg / ufc goLاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ  dS ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ آﻣﺎري  5- 4ﺟﺪول 
  ( .   4 coﺗﻴﻤﺎر آزﻣﺎﻳﺸﻲ ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰه ﺷﺪه و ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل )   5ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﺑﺮاي 
 3 = n   veD dradnatS ± naeMﺗﻜﺮار ( 3اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﺑﺎ  ±) ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
 ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻧﺸﺎﻧﻪ ﻋﺪم ﻣﻌﻨﻲ دار و ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺸﺎﻧﻪ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮدن ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ
    
(  در   tnuoc latoT)  rg / ufc goLﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي  اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ  8-4ﻧﻤﻮدار 
  ( .4 coه ﺷﺪه و ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل )  ﺗﻴﻤﺎر آزﻣﺎﻳﺸﻲ ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰ 5ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﺑﺮاي 
 5ﺗﻴﻤﺎر  4ﺗﻴﻤﺎر  3ﺗﻴﻤﺎر 2ﺗﻴﻤﺎر  1ﺗﻴﻤﺎر  ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ
 a1/61±3/3 c   1/32±3/69 b  1/22± 4/82 a1/11±2/39 a  1/32± 2/89 tnuoc latoT
 a 0± 0 a0± 0 a 0± 0 a 0± 0 a 0± 0 ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻓﺮم
 a 0± 0 a0± 0 a 0± 0 a 0± 0 a 0± 0 ﺷﻤﺎرش ﺳﺮﻣﺎ دوﺳﺖ ﻫﺎ









 ﻓﺎز ﺻﻔر 
 روز ٠١ﭘس از 
 روز ٠٢ﭘس از 
 روز ٠٣ﭘس از 


















 ٩٣…/  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﮐﺮدﻩ ﻣﺎهﯽ  etsap hsiFﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ 
 
( ﺑﺮاي ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ و ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰه ﻛﺮدن ﻣﺤﺼﻮل 5-4ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري ﺟﺪول )
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺗﻌﺪاد ﻣﻌﺪودي ﻛﻠﻨﻲ ، ﻣﺨﺼﻮﺻﺎ در ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ و در  08در دﻣﺎي ﺑﺎﻻﺗﺮ از 
روز ﺑﻪ ﺑﻌﺪ ﻛﭙﻚ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ ﻧﺘﺎﻳﺞ داده ﻫﺎي آﻣﺎري  04زﻫﺎي اﻧﺘﻬﺎﻳﻲ ﭘﺲ از در ﻓﺎ  4و  3،  2ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 
  ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري از اﻳﻦ ﻟﺤﺎظ در ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ ه اﺳﺖ
  (. .50.0<P) 
  
ﺗﻴﻤﺎر  5ﺑﺮاي  اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺣﺴﻲ اﻣﺘﻴﺎز ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه  در ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ dS ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ آﻣﺎري  4- 4ﺟﺪول 
  ( . 4 coآزﻣﺎﻳﺸﻲ ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰه ﺷﺪه و ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل )  
  ﺗﻴﻤﺎر 4ﺗﻴﻤﺎر   3ﺗﻴﻤﺎر      2ﺗﻴﻤﺎر 1ﺗﻴﻤﺎر روز - زﻣﺎن 
 c1/7±6/5 c2/89±6/17 d1/07±2/82 c2/62±7/41 c2/4±8/24 ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 a1/72±7/4 a1/16±7/24 c1/72±6/75 b1/52±6/17 c0/18±8 روز 01ﭘﺲ از 
 b0/73±5/2 b0/35±5/75 c0/35±5/75 b0/35±5/24 b0/35±6/24 روز 02ﭘﺲ از 
 b0/73±5 b0/75±5 b0/73±4/58 a0/73±4/58 b0/57±5/17 روز 03ﭘﺲ از 
 b0/96±3/5 b0/35±3/75 a0/96±4/41 a0/96±4/41 a0/96±4/58 روز 04ﭘﺲ از 
 3 = n   veD dradnatS ± naeMﺗﻜﺮار ( 3اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﺑﺎ  ±) ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 
  .ﺑﺎﺷﺪ ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻧﺸﺎﻧﻪ ﻋﺪم ﻣﻌﻨﻲ دار و ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺸﺎﻧﻪ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮدن ﻣﻲ
  
ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي  اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ اﻣﺘﻴﺎز ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه  در ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف   9-4ﻧﻤﻮدار 
  ( .4 coﺗﻴﻤﺎر آزﻣﺎﻳﺸﻲ ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰه ﺷﺪه و ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل )   5ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﺑﺮاي 
  
ﺑﻬﺘﺮ  از ﺳﺎﻳﺮ  1( ، در اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺣﺴﻲ اﻣﺘﻴﺎز ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه در ﺗﻴﻤﺎر 6-4ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري ﺟﺪول  )ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ 
ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺪه و ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ داده ﻫﺎي ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه در اﻛﺜﺮ ﻓﺎزﻫﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻫﻢ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري داﺷﺘﻪ اﻧﺪ 












 طﻌم و ﻣزﻩ
 ﻓﺎز ﺻﻔر 
 روز ٠١ﭘس از 
 روز ٠٢ﭘس از 
 روز ٠٣ﭘس از 
 روز ٠۴ﭘس از 
 ﺎﺗﯽ / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘ٠۴
 
ﺗﻴﻤﺎر  5ﺘﻴﺎز ﺑﺎﻓﺖ  در ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﺑﺮاي اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺣﺴﻲ اﻣ dS ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ آﻣﺎري  7-4ﺟﺪول
  ( .   4 coآزﻣﺎﻳﺸﻲ ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰه ﺷﺪه و ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل )  
 5ﺗﻴﻤﺎر  4ﺗﻴﻤﺎر  3ﺗﻴﻤﺎر  2ﺗﻴﻤﺎر  1ﺗﻴﻤﺎر  روز - زﻣﺎن 
 d1/16±8/24 d1/16±8/24 d1/88±7/17 b2/65±6/82 c1/31±8/75 ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 c1/82±6 c1/83±6/17 d1/12±7/41 b0/79±6/75 c0/98±8/41 روز 01ﭘﺲ از 
 c0/44±5/2 c0/96±6/41 c0/84±6/82 b0/96±5/58 b0/57±6/17 روز 02ﭘﺲ از 
 b0/44±5 b0/84±5/82 b0/96±5/41 b0/84±5/82 a0/84±5/17 روز 03ﭘﺲ از 
 a0/34±4/1 a0/35±4/24 a0/35±4/24 a0/35±4/75 b0/96±5/58 روز 04ﭘﺲ از 
 3 = n   veD dradnatS ± naeMﺗﻜﺮار ( 3اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﺑﺎ  ±) ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ 





ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي  اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺎﻓﺖ  در ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ  01-4ﻧﻤﻮدار 
  ( .   4 coﺷﺪه و ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل )   ﺗﻴﻤﺎر آزﻣﺎﻳﺸﻲ ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰه 4ﺑﺮاي 
( ، در اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ، ﻛﻪ در ﻛﻴﻔﻴﺖ 7-4ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري ﺟﺪول )
ﺗﻴﻤﺎر ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻫﻢ دارﻧﺪ  5ﺑﻬﺘﺮ از ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي دﻳﮕﺮ ﺑﻮده و داده ﻫﺎ در  1اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺎﻓﺖ در ﺗﻴﻤﺎر 









 ٠۵+  ٠۵)   ٣ﺗﻴﻤﺎر  (K٪   ٠٠١) ٢ﺗﻴﻤﺎر  (S٪ ٠٠١)  ١ﺗﻴﻤﺎر 
(K+S٪ ت
٪  ۵٧+۵٢) ۴ﺗﻴﻤﺎر 
(K+S






روز ٠١ﭘﺲ از 
روز ٠٢ﭘﺲ از 
روز ٠٣ﭘﺲ از 
روز ٠۴ﭘﺲ از 
 ١۴…/  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﮐﺮدﻩ ﻣﺎهﯽ  etsap hsiFﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ 
 
ﺗﻴﻤﺎر  5ﺣﺴﻲ اﻣﺘﻴﺎز  ﺑﻮ  در ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﺑﺮاي  dS ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ آﻣﺎري اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي  8- 4ﺟﺪول 
  ( .   4 coآزﻣﺎﻳﺸﻲ ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰه ﺷﺪه و ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل )  
 4ﺗﻴﻤﺎر 4ﺗﻴﻤﺎر 3ﺗﻴﻤﺎر  2ﺗﻴﻤﺎر   1ﺗﻴﻤﺎر  روز - زﻣﺎن 
 c3/11±6/73 c3/01±6/75 b2/57±7/17 c2/73±7/24 c1/09±8/75 ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 01ﭘﺲ از 
 روز
 d1/16±5/24 c1/17±7/24 c1/14±7 b1/12±5/58 c1/11±8/17
 02ﭘﺲ از 
 روز
 c0/33±5 b0/35±5/24 b0/35±5/24 b0/84±5/82 b0/35±6/24
 03ﭘﺲ از 
 روز
 a0/35±4/75 a0/35±4/75 a0/84±4/17 b0/84±4/17 b0/75±6
 04ﭘﺲ از 
 روز
 b0/96±4 b0/98±4/41 b0/57±4/82 b0/98±4/41 a0/96±5/41
 3 = n   veD dradnatS ± naeMﺗﻜﺮار ( 3اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﺑﺎ  ±) ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ   
  .ﺑﺎﺷﺪ ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻧﺸﺎﻧﻪ ﻋﺪم ﻣﻌﻨﻲ دار و ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺸﺎﻧﻪ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮدن ﻣﻲ
 
ﺼﺮف ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي  اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ اﻣﺘﻴﺎز ﺑﻮ  در ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣ 11-4ﻧﻤﻮدار 
  ( .4 coﺗﻴﻤﺎر آزﻣﺎﻳﺸﻲ ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰه ﺷﺪه و ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل )   5ﺑﺮاي 
  
ﺑﻬﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻮده اﺳﺖ و  1(  ، در اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي اﻣﺘﻴﺎز ﺑﻮ در ﺗﻴﻤﺎر 8-4ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري ﺟﺪول )



















 ﺎﺗﯽ / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘ٢۴
 
ﺗﻴﻤﺎر  5اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺣﺴﻲ اﻣﺘﻴﺎز  رﻧﮓ  در ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﺑﺮاي  dS ±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ آﻣﺎري  9- 4ﺟﺪول 
  ( .   4 coآزﻣﺎﻳﺸﻲ ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰه ﺷﺪه و ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل )  
 5ﺗﻴﻤﺎر 4ﺗﻴﻤﺎر  3ﺗﻴﻤﺎر   2ﺗﻴﻤﺎر   1ﺗﻴﻤﺎر روز -زﻣﺎن 
 b1/15±6/2 b1/16±8/24 b1/88±7/17 a2/65±6/82 c1/31±8/75 ﻓﺎز ﺻﻔﺮ
 a1/5±5/8 b1/06±7/17 b1/83±7/82 a1±6 c1/52±8/82 روز 01ﭘﺲ از 
 a0/34±5/74 a0/35±5/75 a0/35±5/75 a0/75±6 b0/96±6/58 روز 02ﭘﺲ از 
 b0/84±5/51 a0/84±5/82 a0/84±5/82 a0/35±5/75 b0/84±6/17 روز 03ﭘﺲ از 
 b0/35±4/2 a0/35±4/24 a0/79±4/24 a0/57±4/17 a0/98±5/41 روز 04ﭘﺲ از 
 3 = n   veD dradnatS ± naeMﺗﻜﺮار ( 3اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﺑﺎ  ±) ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ   
  .ﺑﺎﺷﺪ ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻧﺸﺎﻧﻪ ﻋﺪم ﻣﻌﻨﻲ دار و ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺸﺎﻧﻪ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮدن ﻣﻲ
  
ﻣﺼﺮف ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ  ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي  اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ اﻣﺘﻴﺎز رﻧﮓ  در ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده  21-4ﻧﻤﻮدار 
  ( .   4 coﺗﻴﻤﺎر آزﻣﺎﻳﺸﻲ ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰه ﺷﺪه و ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل )  5ﺑﺮاي 
  
( ، در اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي اﻣﺘﻴﺎز رﻧﮓ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ 9-4ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻣﺎري ﺟﺪول )
(    50.0<Pﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده )    ﺗﻴﻤﺎر دﻳﮕﺮ ﻣ 3ﺑﻬﺘﺮ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه و داده ﻫﺎي اﻳﻦ ﺗﻴﻤﺎر در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ  1رﻧﮓ در ﺗﻴﻤﺎر 
















روز ٠١ﭘﺲ از 
روز ٠٢ﭘﺲ از 
روز ٠٣ﭘﺲ از 
روز ٠۴ﭘﺲ از 
 ٣۴…/  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﮐﺮدﻩ ﻣﺎهﯽ  etsap hsiFﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ 
 
  ﺑﺤﺚ و ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي-5
 ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ارزش ﻏﺬاﻳﻲ -5-1
 ﻓﺮآﻳﻨﺪ از دهﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎ ﻧﮕﻬﺪاري ، آوري ﻋﻤﻞ ﻣﺮاﺣﻞ ، ﻣﺤﻴﻂ دﻣﺎي ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺗﺤﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﻓﺮآﻳﻨﺪ، ﺣﻴﻦ در
 ﺻﻮرت ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺪه ﭼﺮخ ﮔﻮﺷﺖ ﻏﺬاﻳﻲ ارزش ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي  در ، ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ و اﻧﺠﻤﺎد دﻣﺎي ﻳﺎ ، ﺣﺮارﺗﻲ
 اﻓﺖ ﺑﺎﻋﺚ ﺷﺪه ذﻛﺮ ﻋﻮاﻣﻞ ﭼﻮن داﺷﺘﻪ ﻛﺎﻫﺸﻲ ﺷﻴﺐ آن ﻓﻴﻠﻪ ﻳﺎ و ﻛﺎﻣﻞ ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﻐﻴﻴﺮات اﻳﻦ ﻣﻌﻤﻮﻻ ﻛﻪ ﻣﻴﮕﻴﺮد
ﺧﻤﻴﺮ  ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻫﺎي ﻓﺮآورده در وﻟﻲ ، ( 0931ﻣﻴﮕﺮدﻧﺪ) ﻛﻮﭼﻜﻴﺎن ،  ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري زﻣﺎن ﻃﻮل در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ
 ﻗﺎﻟﺐ در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻣﻮاد اﻓﺰودن دﻟﻴﻞ ﺑﻪ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت و ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮﮔﺮ ، ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻮﺳﻴﺲ ، ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف
 ﻏﺬاﻳﻲ ارزش اﻓﺖ درﺻﺪ ﻣﻘﺪار ، ﻫﺎ دﻫﻨﺪه ﻃﻌﻢ ، ﻫﺎ دﻫﻨﺪه ﻗﻮام ، ﮔﻴﺎﻫﻲ ﻫﺎي ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ اﻧﻮاع ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻫﺎ ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه
 ﻫﺎي ﻓﺮآورده ﺗﻮﻟﻴﺪ دﻟﻴﻞ ﻫﻤﻴﻦ ﺑﻪ ﻛﻪ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ﺧﺎم ﻣﺎﻫﻲ ﮔﻮﺷﺖ در اوﻟﻴﻪ ﻣﻘﺪار از ﺸﺘﺮﺑﻴ ﺣﺘﻲ و ﺷﺪه ﺟﺒﺮان
در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ  ﻣﻴﺰان . ﻣﻴﮕﺮدد ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮل در اﻓﺰوده ارزش اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺎﻋﺚ ﻣﺘﻨﻮع ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻗﺎﻟﺐ در ﺧﻤﻴﺮي
، 1ر ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي روز د 04درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﺧﻤﻴﺮ ﺧﻮراﻛﻲ در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﻛﻴﻠﻜﺎ در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ و ﭘﺲ از 
درﺻﺪ ﺑﻮده و ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻓﺎز ﺻﻔﺮ  51/1 – 61/53و 41/9 – 61/ 6،  51/ 4 -  61/5، 51/4 -61/53ﺑﺘﺮﺗﻴﺐ  4و  3،  2
ﺗﻴﻤﺎر ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ وﻟﻲ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري در ﻫﻴﭽﻜﺪام از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻧﺪاﺷﺘﻪ ﻫﺮ ﭼﻨﺪ درﺻﺪ ﻛﻤﻲ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ  4در 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد اﺗﻔﺎق اﻓﺘﺎده ﺑﺎﺷﺪ اﻟﺒﺘﻪ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺎ اﻧﺘﺨﺎب  08ﻛﻪ اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ در اﺛﺮ ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ 
ﺗﻴﻤﺎر ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ  4دﻣﺎي ﻣﻨﺎﺳﺐ از دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﺷﺪه ﻛﻪ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي درﺻﺪ ﻧﻬﺎﻳﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در 
 11/8و ،  11/1،  11/2،  11ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ   4و  3،  2،  1اﻳﻦ ﻣﻮﺿﻮع ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ، در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ در ﺗﻴﻤﺎر 
درﺻﺪ ﺑﻮده ﻛﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺴﻴﺎر ﭼﺸﻤﮕﻴﺮي دارد ﻛﻪ اﻳﻦ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺑﺮاي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ 
ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ﻛﻪ ﭘﺮورﺷﻲ ﺑﻮده و داراي درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﭘﺎﺋﻴﻦ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ﻳﻚ اﻣﺘﻴﺎز ﻣﺤﺴﻮب ﺷﺪه ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ اﻓﺰاﻳﺶ 
ﻳﻊ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن آﻧﻬﺎ ﺑﻮده اﺳﺖ، در ﺗﻴﻤﺎر ﺑﻪ ﻋﻠﺖ اﻓﺰودن روﻏﻦ ﮔﻴﺎﻫﻲ ﻣﺎ 4درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ در ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻫﺮ 
درﺻﺪ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي  96/1و  96،  96/65،  96/58ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  4و  3،  2،  1اﻳﻦ  ﺗﺤﻘﻴﻖ درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ در ﺗﻴﻤﺎر 
ﺷﺪه ﻛﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﺧﺎم ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮ ﺑﻮده و ﻋﻠﺖ آن ﺟﺬب رﻃﻮﺑﺖ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﻮاد ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ در 
،  2/51ﺑﺘﺮﺗﻴﺐ  4و  3،  2،  1ﺗﺤﻘﻴﻖ درﺻﺪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪه در ﺗﻴﻤﺎر ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ، در اﻳﻦ 
درﺻﺪ ﺑﻮده ﻛﻪ از اﻳﻦ ﻧﻈﺮ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري در ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺘﻪ ، ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ  2/1و  2/ 51،  2/  52
ﺸﺎﺳﺘﻪ ﻫﺎي اﻓﺰاﻳﺶ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ در ﻃﻮل زﻣﺎن در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ اﻓﺰودن ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪارﺗﻬﺎ ﭘﻠﻲ ﺳﺎﻛﺎرﻳﺪ در ﻗﺎﻟﺐ ﻧ
در راﺑﻄﻪ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ   ارﺷﺪ اﻓﺰودﻧﻲ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ، در ﻫﻤﻴﻦ راﺑﻄﻪ
ﻛﺮده ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي را ﭘﺲ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﻨﺎﺳﺐ در ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻪ داراي 
ﻛﺮده و ﮔﺰارش ﻧﻤﻮد ﻣﻴﺰان درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ  ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﻮده اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي
درﺻﺪ ﺑﻮده ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ  2/1و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ  07/2، رﻃﻮﺑﺖ  21/1، ﭼﺮﺑﻲ  21/6ﭘﺲ از ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ 
 ﺎﺗﯽ / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘ۴۴
 
ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت  اوﻟﻴﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺘﻪ ﻛﻪ در اﺛﺮ اﻓﺰودن ﻣﻮاد ﭘﺮﻛﻨﻨﺪه ، ﻗﻮام دﻫﻨﺪه ﻫﺎ ، روﻏﻦ و ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻮاد 
  ﻴﻮن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ و ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد . در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳ
( در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ) درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﭼﺮﺑﻲ (  در ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف 6002)  notlaD
ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺎ ﺷﺮاﻳﻂ دﻣﺎﻳﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻧﺠﺎم داده و ﮔﺰارش ﻧﻤﻮده ﻛﻪ درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺤﺼﻮل ﻓﺮآﻳﻨﺪ  2از ﻣﺎﻫﻲ ﻫﻴﻚ در 
درﺻﺪ و ﭼﺮﺑﻲ  62/17ﺑﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎم اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ  ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ در ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  ﺷﺪه ﻧﺴﺒﺖ
درﺻﺪ روﻏﻦ ﮔﻴﺎﻫﻲ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ و  02درﺻﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ اﻟﺒﺘﻪ ﻣﻘﺪار ﺑﺎﻻي ﭼﺮﺑﻲ اﺳﺘﻔﺎده از  95/18ﻛﻞ 
  از ﻧﻈﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد . 
 ﻣﺎﻫﻲ از  etsap hsiF ﻋﻨﻮان ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف ﺗﺤﺖ آوري ﻋﻤﻞ زﻣﻴﻨﻪ در (ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ 2102)    iahcneihT 
 ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻧﻈﺮ در ذي ﺑﺸﺮح ﺗﻴﻤﺎر 2 ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻳﻦ در و داده اﻧﺠﺎم را ﻻﻛﺘﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﺑﺎ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﺷﺮاﻳﻂ ﺗﺤﺖ را ﻛﻴﻠﻜﺎ
  :  ﺷﺪ
  (  ﺮلﻛﻨﺘ ﺗﻴﻤﺎر)  ﻣﺎه 4 ﻣﺪت ﺑﻪ ﺗﺨﻤﻴﺮ ﺳﭙﺲ و ﺑﺴﺘﻪ در ﻇﺮف در ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ.  1
   ﺑﺴﺘﻪ در ﻇﺮوف در ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ ﺳﭙﺲ و ﺧﻮرﺷﻴﺪ ﻧﻮر در ﻛﺮدن ﺧﺸﻚ ، ﺗﺨﻤﻴﺮ اﺑﺘﺪا. 2
 و 65/1 رﻃﻮﺑﺖ ، 01/1 ﭼﺮﺑﻲ ، 41/2 ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﻛﻨﺘﺮل ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺮاي ﻧﻬﺎﻳﻲ ﺧﻤﻴﺮ در ﻏﺬاﻳﻲ ارزش ﮔﻴﺮي اﻧﺪازه
 ﺑﻮده درﺻﺪ 21/3 ﺎﻛﺴﺘﺮﺧ و 53/1 رﻃﻮﺑﺖ ، 01/9 ﭼﺮﺑﻲ ،، 81/9 ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻴﺰان 2 ﺗﻴﻤﺎر در و درﺻﺪ 1/3 ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ
ﻛﻪ از ﻧﻈﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺎ داده ﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ . ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﺎﻻﻳﻲ درﺻﺪ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻧﻈﺮ از 2 ﺗﻴﻤﺎر ﻛﻪ
  ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد . 
(ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ در زﻣﻴﻨﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ، ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ از ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﺗﺤﺖ   0102)    aleinaD
ﺗﻴﻤﺎر ، اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﻤﻚ ادوﻳﻪ دار ﺷﺪه و  2ﻨﺴﺮوي را اﻧﺠﺎم داده و در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ از ﺑﺼﻮرت ﻛetap hsiFﻋﻨﻮان 
درﺟﻪ  22ﻣﺎه در دﻣﺎي  6ﻧﻤﻚ ﺧﺎﻟﺺ و اﻓﺰودن ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ، روﻏﻦ و ﺳﺎﻳﺮ اﻓﺰودﻧﻴﻬﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮدو ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﺪت 
درﺻﺪ  2/14و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ  91/54، ﭼﺮﺑﻲ  9/49ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه و ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﻧﺸﺎن داد در ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎ 
  ﺑﻮده ﻛﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﺧﺎم ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ و از اﻳﻦ ﻧﻈﺮ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد. 
 ﮔﻮﺷﺖ از اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎ etap hsiF ﻋﻨﻮان ﺗﺤﺖ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ روي ﺑﺮ ﺷﺪه اﻧﺠﺎم ﺗﺤﻘﻴﻖ (در  5002)   nıyasulnU
 اﻧﻮاع از آن ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن در و ﺷﺪه ﭼﺮخ ﻛﺮدن دودي از ﭘﺲ ﻛﻪ آﻻ ﺰلﻗ و ﺳﻴﻢ ، ﺧﺎرو ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺪه دودي ﻣﺎﻫﻲ
 ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎه 6 ﻣﺪت ﺑﻪ ﺷﺪه اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻚ و ﮔﻴﺎﻫﻲ ﻣﺎﻳﻊ روﻏﻦ ، ﺟﺎت ادوﻳﻪ ، دﻫﻨﺪه ﻗﻮام ﻣﻮاد ، ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ
آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻧﺸﺎن داد ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻛﺮم  ﻧﺘﺎﻳﺞ ، ﻣﺤﻴﻂ دﻣﺎي در ﺗﻴﻮب در ﺷﺪه ﺑﻨﺪي ﺑﺴﺘﻪ ﻫﺎي
 31/ 74و ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ  31/96، ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ  31/03ﺧﻮراﻛﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از ﮔﻮﺷﺖ دودي و ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎرو 
 3/89و  3/99،   3/16درﺻﺪ و ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  51/42و  71/09،  51/44درﺻﺪ و ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ 
از اﻳﻦ ﻟﺤﺎظ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ درﺻﺪ ﺑﻮده ﻛﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اوﻟﻴﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﺧﺎم ﻣﺎﻫﻲ اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺘﻪ و 
  ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد . 
 ۵۴…/  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﮐﺮدﻩ ﻣﺎهﯽ  etsap hsiFﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ 
 
  ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد -5-2
  N-BVT
 001درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي ، 001اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪه در ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از   N-BVTدر اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻴﺰان 
ﭘﺲ  درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﻛﻴﻠﻜﺎ 52+  57درﺻﺪ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ +  05+  05درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ، 
ﮔﺮم ﺑﻮده ﻛﻪ ﻋﻠﺖ اﻓﺰاﻳﺶ اﻳﻦ ﻓﺎﻛﺘﻮر در  001ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم /  92/6و  62/9،  13/52،  02/52روز ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ   04از 
  ﻃﻮل زﻣﺎن آزاد ﺷﺪن آﻣﻴﻨﻬﺎي ازﺗﻪ ﺑﻮده اﺳﺖ . 
ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ در زﻣﻴﻨﻪ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي آﻣﻴﻦ ﻫﺎي ﺑﻴﻮژﻧﻴﻚ  )ازت آزاد ﻣﻀﺮ(  و ﻫﻴﺴﺘﺎﻣﻴﻦ در ﺧﻤﻴﺮ  0102در ﺳﺎل   aliaN
ه ﻣﺼﺮف اﻧﺠﺎم داده و در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ راﺑﻄﻪ ﺑﻴﻦ رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﺎﺳﻴﻠﻮس و ﻣﻴﺰان ﻫﻴﺴﺘﺎﻣﻴﻦ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه در ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎد
ﻧﻤﻮﻧﻪ آﻣﻴﻨﻬﺎي ﺑﻴﻮژﻧﻴﻚ ﻣﺜﺒﺖ  3ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ در  8ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي  ﺷﺪ و ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ از 
ﻧﻤﻮﻧﻪ اﻧﺪازه  8ﺘﻪ ﺷﺪ ﻛﻪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮاي آزﻣﺎﻳﺶ ﻫﻴﺴﺘﺎﻣﻴﻦ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓ 82ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ 
ﮔﻴﺮي ﻣﺜﺒﺖ ﺑﻮد ، اﻟﺒﺘﻪ ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻮارد ﻓﻮق ﻣﻮﻗﻌﻲ اﻫﻤﻴﺖ دارد ﻛﻪ از ﻣﺎﻫﻴﺎﻧﻲ ﻛﻪ ﺑﺼﻮرت ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻚ در ﺑﺎﻓﺖ ﺧﻮد 
  داراي ﻫﻴﺴﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺴﺘﻨﺪ .  
(در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و وﻳﮋه ﮔﻴﻬﺎي ﺣﺴﻲ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه   8831ﻗﺮاﮔﻮزﻟﻮ )
درﺻﺪ  07ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺎ  3درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد را اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻛﺮده و در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ  – 81ﻮل ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي اي در ﻃ
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ + ﻣﻮاد ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ اي ، ﻗﻮام دﻫﻨﺪه ، ادوﻳﻪ ﺟﺎت + روﻏﻦ + ﻧﻤﻚ + ﻣﻮاد ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ و 
درﺻﺪ آﻧﺘﻲ  0/20از  3درﺻﺪ و در ﺗﻴﻤﺎر  0/10از  2ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺪون اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ، در ﺗﻴﻤﺎر  1در ﺗﻴﻤﺎر 
 N-BVTروز در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي  09اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮد و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﺪت  AHBاﻛﺴﻴﺪان 
،  82روز  09درﺻﺪ ﭘﺲ از  0/20و  0/10ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ ، آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان   N – BVTﻧﺸﺎن داد در ﻣﻴﺰان 
ﮔﺮم ﺑﻮده ﻛﻪ در ﻃﻮل زﻣﺎن در ﻫﺮ ﺳﻪ ﺗﻴﻤﺎر اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ و از اﻳﻦ ﻧﻈﺮ ﺑﺎ داده ﻫﺎي  001ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم /  52/2و  52/6
  اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد . 
(در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻛﺮم ﺧﻮراﻛﻲ از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و  0931)   heraZ
ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  8ﭘﺲ از   N-BVTه ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ را در ﺷﺮاﻳﻂ اﺳﺘﺮﻳﻠﻴﺰه اﻧﺠﺎم داده و ﮔﺰارش ﻧﻤﻮد
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم  61/4و در ﺗﻴﻤﺎر اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ  21/4ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي  ٪ 001ﻣﺤﻴﻂ در ﺗﻴﻤﺎر  ﺑﺎ 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد در  121ﮔﺮم ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ در ﻃﻮل زﻣﺎن اﻓﺰاﻳﺶ داﺷﺘﻪ وﻟﻲ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻋﻤﺎل دﻣﺎي  001/ 
  ﻐﻴﻴﺮات زﻳﺎدي ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ و ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد .ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ ﺗ
  
 srABT 
 اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﺛﺮ در آﻟﺪﻫﻴﺪ ﻣﺎﻟﻮن. اﺳﺖABT  ﻣﻌﺮف ﺑﺎ آﻟﺪﻫﻴﺪ ﻣﺎﻟﻮن ﺑﻴﻦ ﻗﺮﻣﺰ رﻧﮓ اﻳﺠﺎد ﻧﺘﻴﺠﻪ ABT اﻧﺪﻳﺲ
 ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺑﺮاي ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﺷﺎﺧﺺ اﺳﻴﺪ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ ﮔﻴﺮي اﻧﺪازه آﻳﺪ، ﻣﻲ وﺟﻮد ﺑﻪ ﭼﺮب اﺳﻴﺪﻫﺎي
 در ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ ﺳﺒﺐ ﻣﺎﻫﻲ ﮔﻮﺷﺖ در ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ ﭼﻨﻴﻦ وﺟﻮد  اﺳﺖ ﻛﺮﺑﻮﻧﻴﻞ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﭼﺮﺑﻲ ﺪاﺳﻴﻮﻧﻲاﻛﺴﻴ
 ﺎﺗﯽ / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘ۶۴
 
 ﺷﺎﺧﺺ ﻋﻨﻮان ﺑﻪ ﮔﺴﺘﺮده ﻃﻮر ﺑﻪ اﺳﻴﺪ ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ ﺷﻮد ﻣﻲ ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﺟﻤﻠﻪ از آن ﺣﺴﻲ ﻫﺎي وﻳﮋﮔﻲ
 ABT ﺑﺎ دﻫﻨﺪه واﻛﻨﺶ ﻣﻮاد وﺟﻮد از ﻧﺎﺷﻲ و ﻣﻴﮕﻴﺮد ﻗﺮار ﻣﻮرداﺳﺘﻔﺎده ﭼﺮﺑﻲ ﺛﺎﻧﻮﻳﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻣﻴﺰان ﻧﺸﺎﻧﺪﻫﻨﺪه
 اﻛﺴﻴﺪ ﻛﺘﻮﻧﻬﺎ و آﻟﺪﺋﻴﺪﻫﺎ ﭼﻮن ﻣﻮادي ﺑﻪ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ آن ﻃﻲ ﻛﻪ اﺳﺖ اﺗﻮاﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن دوم ﻣﺮﺣﻠﻪ از آﻣﺪه دﺳﺖ ﺑﻪ
 ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ ﺷﺪن اﻛﺴﻴﺪ واﻗﻌﻲ درﺟﻪ دﻫﻨﺪه ﻧﺸﺎن اﺳﺖ ﻣﻤﻜﻦ  ABT ﻣﻘﺪار ﻛﻪ اﺳﺖ ﻣﻬﻢ ﻧﻜﺘﻪ اﻳﻦ ﺑﻪ ﺗﻮﺟﻪ ﻣﻴﺸﻮﻧﺪ،
 ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﻣﻲ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ ﭼﻨﻴﻦ. ﻧﺒﺎﺷﺪ ﺑﺪﻫﻨﺪ، اﻧﺠﺎم واﻛﻨﺶ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺪن ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺳﺎﻳﺮ ﺑﺎ ﺑﺘﻮاﻧﻨﺪ ﻣﺎﻟﻮﻧﻮآﻟﺪﺋﻴﺪﻫﺎ زﻣﺎﻧﻴﻜﻪ
 ﭘﺎﻳﺎن در ﺗﻮﻟﻴﺪي دﻳﮕﺮآﻟﺪﺋﻴﺪﻫﺎي و ﻓﺴﻔﻮﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ، ﻧﻮﻛﻠﺌﻴﻚ، اﺳﻴﺪ و ﻧﻮﻛﻠﻮﺋﺘﻴﺪﻫﺎ آﻣﻴﻨﻬﺎ، ﺷﺎﻣﻞ
 ﻃﻲ ABT ﻣﻘﺪار ،اﻓﺰاﻳﺶ اﺳﺖ ﺷﺪه دﻳﺪه ﻣﺎﻫﻴﺎن از ﺑﺴﻴﺎري در روﻳﻜﺮدي ﭼﻨﻴﻦ. ﺑﺎﺷﻨﺪ ﭼﺮﺑﻲ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن
 اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﻓﺰاﻳﺶ و ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﺟﺰﺋﻲ ﺷﺪن دﻫﻴﺪروژن از ﻧﺎﺷﻲ اﺳﺖ ﻣﻤﻜﻦ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻳﺨﭽﺎل در ﻬﺪاريﻧﮕ
  ( 3991 , grubuA.) ﺑﺎﺷﺪ اﺷﺒﺎع ﻏﻴﺮ ﭼﺮب اﺳﻴﺪﻫﺎي
 ﺗﻴﻤﺎر ، ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻲ درﺻﺪ 001  ،ﺗﻴﻤﺎر اي ﻧﻘﺮه ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻲ درﺻﺪ 001 ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر در  srABT ﻣﻴﺰان ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻳﻦ در
 ﻣﺎﻫﻲ و اي ﻧﻘﺮه ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻲ ﮔﻮﺷﺖ درﺻﺪ 52+  57 ﺗﻴﻤﺎر و ﻛﻴﻠﻜﺎ و اي ﻧﻘﺮه ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻲ ﮔﻮﺷﺖ درﺻﺪ 05+  05
/  آﻟﺪﺋﻴﺪ دي ﻣﺎﻟﻮن ﮔﺮم ﻣﻴﻠﻲ 2/11 و 2/30 ، 1/69 ، 1/17 ﻣﻴﺰان ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﻪ و ﻳﺎﻓﺘﻪ اﻓﺰاﻳﺶ زﻣﺎن ﻃﻮل در ﻛﻴﻠﻜﺎ
  .  اﺳﺖ رﺳﻴﺪه ﮔﺮم0001
 از etap hsiF ﻋﻨﻮان ﺗﺤﺖ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻏﺬاﻳﻲ ارزش و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ، ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺧﻮد ﺗﺤﻘﻴﻖ در (  6002)  abaK
 ﻣﺪت در و ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﭘﺲ srABT ﻣﻘﺪار ﭘﮋوﻫﺶ اﻳﻦ ﻃﻲ و داده اﻧﺠﺎم را ﺷﺪه ﻛﻨﺴﺮو دودي روش ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺨﻢ
 روش در ﮔﺮم0001/ آﻟﺪﺋﻴﺪ دي ﻣﺎﻟﻮن 0/85 و ﻛﺮدن دودي از ﭘﺲ 1/82 ﺑﻪ ﺧﺎم ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺨﻢ  در0/63 ﻧﮕﻬﺪاري
 در.  دارد ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺎ ﻟﺤﺎظ اﻳﻦ از و اﺳﺖ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺰاﻳﺶاﻓ زﻣﺎن ﻃﻮل در ﻛﻪ اﺳﺖ ﺑﻮده ﻛﻨﺴﺮوي
 ﺑﺎ و ﻧﺪاﺷﺘﻪ ﺿﺮورﺗﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮر اﻳﻦ ﮔﻴﺮي اﻧﺪازه ﺷﺎﻳﺪ و ﻧﺸﺪه ﻣﺸﺎﻫﺪ اي ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺗﺤﻘﻴﻖ  srABT ﮔﻴﺮي اﻧﺪازه ﺑﺎ راﺑﻄﻪ
  . ﻣﻴﻜﻨﺪ ﻛﻔﺎﻳﺖ Hp و آزاد ازت ﮔﻴﺮي اﻧﺪازه آﻣﻴﻨﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي از ﻣﺤﺼﻮل اﻳﻦ ﺑﻮدن ﻏﻨﻲ ﺑﻪ ﺗﻮﺟﻪ
  
 Hp 
 درﺻﺪ 001 ، اي ﻧﻘﺮه ﻛﭙﻮر ﮔﻮﺷﺖ درﺻﺪ001 از اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر در ﺷﺪه ﮔﻴﺮي اﻧﺪازه  Hp ﻣﻴﺰان ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻳﻦ در
 04 از ﭘﺲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و اي ﻧﻘﺮه ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻲ ﮔﻮﺷﺖ درﺻﺪ 52+  57+  ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ درﺻﺪ 05+  05 ، ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﮔﻮﺷﺖ
ﻮل زﻣﺎن ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ واﻛﻨﺸﻬﺎي ﻛﺎﻫﺶ آن در ﻃ ﻋﻠﺖ ﻛﻪ ﺑﻮده 5/3 و 5/63 ، 5/15 ، 5/16  ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﻪ روز
ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰي و اﻓﺰاﻳﺶ اﺳﻴﺪﻳﺘﻪ ﺑﻮده ﻛﻪ اﻓﺰودن آﺑﻠﻴﻤﻮ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﻛﺎﻫﺶ اﻳﻦ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻣﻮﺛﺮ ﺑﻮده 
  اﺳﺖ . 
 hsiF(ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ در زﻣﻴﻨﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ، ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺧﻤﻴﺮ از ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان 0102) aleinaD
ﺗﻴﻤﺎر ، اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﻤﻚ ادوﻳﻪ دار ﺷﺪه و ﻧﻤﻚ ﺧﺎﻟﺺ و  2ﺠﺎم داده و در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ از ﺑﺼﻮرت ﻛﻨﺴﺮوي را اﻧetap
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد  22ﻣﺎه در دﻣﺎي  6اﻓﺰودن ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ، روﻏﻦ و ﺳﺎﻳﺮ اﻓﺰودﻧﻴﻬﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮدو ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﺪت 
 ٧۴…/  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﮐﺮدﻩ ﻣﺎهﯽ  etsap hsiFﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ 
 
ﺑﻮده اﺳﺖ  6/50ﻤﻚ ﺧﺎﻟﺺ و در ﺗﻴﻤﺎر ﻧ 6/10ﻧﺸﺎن داد در ﺗﻴﻤﺎر ﻧﻤﻚ ادوﻳﻪ دار ﺷﺪه   Hpﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه و ﻧﺘﺎﻳﺞ 
  در ﻃﻮل زﻣﺎن ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد .   Hpﻛﻪ از ﻧﻈﺮ ﻛﺎﻫﺶ 
 روش و ﺣﺮارﺗﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ در ﮔﺎﻣﺎ اﺷﻌﻪ از اﺳﺘﻔﺎده)  روش 2 از اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎ ﺧﻮراﻛﻲ ﻛﺮم (ﺗﻮﻟﻴﺪ  5002)    ociR
 اﻧﺠﺎم را amosorcaM و surhpelotS ﻫﺎي ﻧﺎم ﺑﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﮔﺮﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ 2 از ﻣﺼﺮف آﻣﺎده ﻣﺎﻫﻲ ﺧﻤﻴﺮ ﻋﻨﻮان ﺑﺎ(   ﺗﺨﻤﻴﺮ
  اﺳﺖ ﻧﮕﺮﻓﺘﻪ ﺻﻮرت ﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ  Hp در ﻣﺤﺴﻮﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺗﻴﻤﺎر 2 ﻫﺮ در ﻛﻪ ﻧﻤﻮده ﮔﺰارش ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻳﻦ ﻃﻲ و داده
(در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻛﺮم ﺧﻮراﻛﻲ از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و  0931)    heraZ
ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي ﻣﺤﻴﻂ  8ﭘﺲ از   Hpﺠﺎم داده و ﮔﺰارش ﻧﻤﻮده ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ را در ﺷﺮاﻳﻂ اﺳﺘﺮﻳﻠﻴﺰه اﻧ
ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ  5/8و در ﺗﻴﻤﺎر اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ  6/4ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي  ٪ 001در ﺗﻴﻤﺎر  ﺑﺎ 
   ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد .
  
 آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ -5-3
 001 ، اي ﻧﻘﺮه ﻛﭙﻮر ﮔﻮﺷﺖ درﺻﺪ001 از اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ درﺑﺎ ﮔﻴﺮي اﻧﺪازه  ﻣﻴﺰان ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻳﻦ در
ﻛﻴﻠﻜﺎ و  و اي ﻧﻘﺮه ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻲ ﮔﻮﺷﺖ درﺻﺪ 52+  57 ،  ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ درﺻﺪ 05+  05 ، ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﮔﻮﺷﺖ درﺻﺪ
ﺑﺮاي ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﺳﺮﻣﺎ دوﺳﺖ و ﻛﻠﻲ ﻓﺮﻣﻬﺎ  روز 04 از ﭘﺲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و اي ﻧﻘﺮه ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻲ ﮔﻮﺷﺖ درﺻﺪ 57+  52
 rg / ufc goL3/3±0/41و  3/  69،  4/82،  2/39،  2/89ﮔﺰارش ﺷﺪه و ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻣﻨﻔﻲ 
ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﺤﺼﻮل از ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ و اﻳﻤﻨﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ در ﻣﺤﺪوده اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﻮده و رﻋﺎﻳﺖ ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ در ﺣﻴﻦ 
  ﺗﻮﻟﻴﺪ در اﻳﻦ اﻣﺮ ﻣﻮﺛﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ .
و ازﻣﺎﻳﺸﺎت ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺑﺮاي  ﺪ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﻴﻚ را اﻧﺠﺎم دادهﺗﻮﻟﻴ (ﻛﻪ  6002)   notlaDدر ﺗﺤﻘﻴﻖ 
اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻓﺮﻣﻲ ﺷﺎﻣﻞ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ، ﺷﻴﮕﻼ و وﻳﺒﺮﻳﻮ اﻧﺠﺎم داده و ﮔﺰارش ﻧﻤﻮده ﻛﻪ روش ﻛﺸﺖ 
 raga PBو  SBCTو وﻳﺒﺮﻳﻮ در ﻣﺤﻴﻂ   raga LBRVو اﺷﺮﺷﻴﺎ ﻛﻠﻲ در ﻣﺤﻴﻂ  SS  ragaﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ، ﺷﻴﮕﻼ در ﻣﺤﻴﻂ 
ﻛﺸﺖ و ﻧﺘﺎﻳﺞ ﭘﺲ از ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻨﻔﻲ ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﻋﻠﺖ ﻣﻨﻔﻲ ﺑﻮدن ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ اﻋﻤﺎل ﻓﺮآﻳﻨﺪ 
  ﺣﺮارﺗﻲ در ﻫﻨﮕﺎم ﻋﻤﻞ آوري ﻛﺮم ﺧﻮراﻛﻲ ﺑﻮده اﺳﺖ .  
(ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ در زﻣﻴﻨﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ، ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺧﻤﻴﺮ از ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ ﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان    0102)   aleinaD
ﺗﻴﻤﺎر ، اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﻤﻚ ادوﻳﻪ دار ﺷﺪه و ﻧﻤﻚ  2رت ﻛﻨﺴﺮوي را اﻧﺠﺎم داده و در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ از ﺑﺼﻮetap hsiF
درﺟﻪ  22ﻣﺎه در دﻣﺎي  6ﺧﺎﻟﺺ و اﻓﺰودن ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ، روﻏﻦ و ﺳﺎﻳﺮ اﻓﺰودﻧﻴﻬﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮدو ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﺪت 
ﺑﻴﻬﻮازي و ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ در  ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه و ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ در اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي 
  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد در ﻃﻮل ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ .  611ﻛﺸﺘﻬﺎي اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﻣﻨﻔﻲ ﺑﻮده ﻛﻪ ﻋﻠﺖ آن اﻋﻤﺎل دﻣﺎي ﺑﺎﻻي 
(در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و وﻳﮋه ﮔﻴﻬﺎي ﺣﺴﻲ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه 8831ﻗﺮاﮔﻮزﻟﻮ ) 
درﺻﺪ  07ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺎ  3ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد را اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻛﺮده و در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ درﺟﻪ  – 81اي در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي 
 ﺎﺗﯽ / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘ٨۴
 
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ + ﻣﻮاد ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ اي ، ﻗﻮام دﻫﻨﺪه ، ادوﻳﻪ ﺟﺎت + روﻏﻦ + ﻧﻤﻚ + ﻣﻮاد ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ و 
ﺪ آﻧﺘﻲ درﺻ 0/20از  3درﺻﺪ و در ﺗﻴﻤﺎر  0/10از  2ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺪون اﺳﺘﻔﺎده از آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ، در ﺗﻴﻤﺎر  1در ﺗﻴﻤﺎر 
روز در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ  09اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮد و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﺪت  AHBاﻛﺴﻴﺪان 
 00082،  3ﻛﻠﻨﻲ / ﮔﺮم و در ﺗﻴﻤﺎر  00063،  2ﻛﻠﻨﻲ/ﮔﺮم ، در ﺗﻴﻤﺎر  00032،  1ﻧﺸﺎن داد ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ در ﺗﻴﻤﺎر 
  ﻛﻠﻨﻲ /ﮔﺮم ﺑﻮده اﺳﺖ . 
ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و  (در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ   0931)   heraZ
ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري  8ﭘﺲ از   ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ را در ﺷﺮاﻳﻂ اﺳﺘﺮﻳﻠﻴﺰه اﻧﺠﺎم داده و ﮔﺰارش ﻧﻤﻮده ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ
ﻤﺎر ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه ﻣﺎه در ﺗﻴ 8در دﻣﺎي ﻣﺤﻴﻂ را اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻛﺮده و ﮔﺰارش ﻧﻤﻮده ﺗﻌﺪاد ﻛﭙﻚ ﺷﻤﺎرش ﺷﺪه ﭘﺲ از 
ﻛﻠﻨﻲ / ﮔﺮم ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ از ﻧﻈﺮ رﺷﺪ ﻛﭙﻚ ﺑﺎ داده ﻫﺎي اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ  0004و در ﺗﻴﻤﺎر ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ  01اي 
ﻛﻠﻨﻲ/ﮔﺮم ﺷﻤﺎرش ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ  00005و  00001دارد ، ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻧﻴﺰ در ﺗﻴﻤﺎره ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ 
  اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد . 
ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻧﺠﺎم داده ﺑﺮ روي ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ و ﭘﺲ از ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن و  (در   0891)    miharbI
 4-2ﻫﻔﺘﻪ در دﻣﺎي  5درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﭘﺎﺳﺘﻮرﻳﺰه ﺷﺪه و ﺑﻪ ﻣﺪت  08ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﺷﻴﺸﻪ و در دﻣﺎي 
ﮔﺰارش ﻧﻤﻮده ﺷﻤﺎرش درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه ﻛﻪ ﻛﻠﻴﻪ ﻓﺮآﻳﻨﺪ اﻋﻤﺎل ﺷﺪه ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﻮده و 
  ﺑﻮده ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد .   rg / ufc gol 9/84ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي ﻫﻮازي در ﭘﺎﻳﺎن ﻓﺮآﻳﻨﺪ 
  
 آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺣﺴﻲ -5-4
 001ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از  1در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ از ﻧﻈﺮ اﻣﺘﻴﺎز ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ، ﺑﻮ ، رﻧﮓ و ﺑﺎﻓﺖ ، ﺗﻴﻤﺎر 
ﺗﻴﻤﺎر دﻳﮕﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ ﻋﻠﺖ آن  3ﻧﻘﺮه اي در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ از ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻬﺘﺮ از  درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر
ﺳﻔﻴﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﺑﻮده و ﺧﻮاص رﺋﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﻣﻨﺎﺳﺐ در ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﺟﺬب ﺑﻬﺘﺮ اﻓﺰودﻧﻴﻬﺎ در 
   ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ .
ﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف از ﻣﺎﻫﻲ ﻫﻴﻚ (در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﺑﺮرﺳﻲ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺣﺴﻲ در ﺧﻤﻴ    6002)  notlaD
  ﺗﻴﻤﺎر ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ ﺑﺸﺮح ذﻳﻞ :  2را  اﻧﺠﺎم داده و ﺑﺮاي اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻛﺮم ﺧﻮراﻛﻲ ﻣﺎﻫﻲ را در 
  روز  02درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت  5.  ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  02
  روز  51درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت  52. ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي  1
ﺗﻴﻤﺎر ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري وﺟﻮد ﻧﺪاﺷﺖ وﻟﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات در  2ﻜﻲ ﺑﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد از ﻧﻈﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژﻳ
ﻃﻌﻢ ﭘﺲ از ﻣﺪت ﻛﻤﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ ﺑﺮاي اﻳﻦ ﻣﻨﻈﻮر و ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ از ﻧﻮﺟﻮاﻧﺎن اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ و 
  در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﻛﺰم ﺧﻮراﻛﻲ ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻀﻤﻴﻦ ﺷﺪه ﺑﺎ ﺳﻼﻣﺖ ﻣﺼﺮف ﮔﺮدد 
 ٩۴…/  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﮐﺮدﻩ ﻣﺎهﯽ  etsap hsiFﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ 
 
 ﻣﺎﻫﻲ از  etsap hsiF ﻋﻨﻮان ﺗﺤﺖ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف آوري ﻋﻤﻞ زﻣﻴﻨﻪ در (ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ  2102  )  iahcneihT
ﻛﻨﺘﺮل  ) ﺑﺪون  – 1ﻻﻛﺘﻴﻚ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻧﺸﺎن داد در ﺗﻴﻤﺎر  اﺳﻴﺪ ﺑﺎ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﺷﺮاﻳﻂ ﺗﺤﺖ را ﻛﻴﻠﻜﺎ
) ﺗﺨﻤﻴﺮ  2و در ﺗﻴﻤﺎر  2/82ﻣﺰه و ﻃﻌﻢ و  2/09، ﺑﻮ  2/26، ﺑﺎﻓﺖ  2/08ﺗﺨﻤﻴﺮ اوﻟﻴﻪ( در ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ اﻣﺘﻴﺎز رﻧﮓ 
ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ از ﻧﻈﺮ ﺣﺴﻲ  3/30و ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه  3/10، ﺑﻮ  3/16، ﺑﺎﻓﺖ  3/71اوﻟﻴﻪ و ﺳﭙﺲ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ( اﻣﺘﻴﺎز رﻧﮓ 
ارزﻳﺎﺑﻲ و ﻣﻮرد اﺳﺘﻘﺒﺎل ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ و از ﻧﻈﺮ ﻛﺴﺐ اﻣﺘﻴﺎز در ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺣﺴﻲ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ  1ﺑﻬﺘﺮ از ﺗﻴﻤﺎر  2ﺗﻴﻤﺎر 
  د . ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دار
 روش و ﺣﺮارﺗﻲ ﻓﺮآﻳﻨﺪ در ﮔﺎﻣﺎ اﺷﻌﻪ از اﺳﺘﻔﺎده)  روش 2 از اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎ ﺧﻮراﻛﻲ ﻛﺮم (ﺗﻮﻟﻴﺪ 5002)    ociR
 اﻧﺠﺎم را amosorcaM و surhpelotS ﻫﺎي ﻧﺎم ﺑﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﮔﺮﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ 2 از ﻣﺼﺮف آﻣﺎده ﻣﺎﻫﻲ ﺧﻤﻴﺮ ﻋﻨﻮان ﺑﺎ(   ﺗﺨﻤﻴﺮ
ر ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺣﺮارﺗﻲ ﻛﺮم ﺧﻮراﻛﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮد اﻣﺘﻴﺎز داده و ﮔﺰارش ﻧﻤﻮده ﻫﺮ ﭼﻘﺪر از ﻗﺪرت ﺑﺎﻻﺗﺮ اﺷﻌﻪ در د
  ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮ و ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد . 
( ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ در زﻣﻴﻨﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ، ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻛﺮم ﺧﻮراﻛﻲ از ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ   0102)    aleinaD
ﺗﻴﻤﺎر ، اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﻤﻚ ادوﻳﻪ دار ﺷﺪه  2اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ از ﺑﺼﻮرت ﻛﻨﺴﺮوي را اﻧﺠﺎم داده و در etap hsiFﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان 
 22ﻣﺎه در دﻣﺎي  6و ﻧﻤﻚ ﺧﺎﻟﺺ و اﻓﺰودن ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ، روﻏﻦ و ﺳﺎﻳﺮ اﻓﺰودﻧﻴﻬﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻤﻮدو ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﺪت 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه و ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ در ﺗﻴﻤﺎر اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﻤﻚ ادوﻳﻪ دار ﺷﺪه اﻣﺘﻴﺎز 
 6/96و اﻣﺘﻴﺎز ﻇﺎﻫﺮ ﻣﺤﺼﻮل  7/82و در ﺗﻴﻤﺎر ﺑﺎ ﻧﻤﻚ ﺧﺎﻟﺺ اﻣﺘﻴﺎز ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه   7/16وﻇﺎﻫﺮ  7/37ﻢ و ﻣﺰه ﻃﻌ
  ﺑﻮده ﻛﻪ از ﻟﺤﺎظ ذاﺋﻘﻪ ﭘﺴﻨﺪي ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد . 
از  ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده etap hsiF(در ﺗﺤﻘﻴﻖ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺑﺮ روي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺮم ﺧﻮراﻛﻲ ﺗﺤﺖ ﻋﻨﻮان    5002)  nıyasulnU
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ دودي ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﺧﺎرو ، ﺳﻴﻢ و ﻗﺰل آﻻ ﻛﻪ ﭘﺲ از دودي ﻛﺮدن ﭼﺮخ ﺷﺪه و در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن آن 
ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري  6از اﻧﻮاع ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ، ﻣﻮاد ﻗﻮام دﻫﻨﺪه ، ادوﻳﻪ ﺟﺎت ، روﻏﻦ ﻣﺎﻳﻊ ﮔﻴﺎﻫﻲ و ﻧﻤﻚ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه ﺑﻪ ﻣﺪت 
ﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﺸﺎن داد در ﻛﺮم ﺧﻮراﻛﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺷﺪه در ﺗﻴﻮب در دﻣﺎي ﻣﺤﻴﻂ ، ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎ
،  7/09و اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  7/  51و  6/08،  7/52ﻣﺎﻫﻲ [ارو ، ﺳﻴﻢ و ﻗﺰل آﻻ ، اﻣﺘﻴﺎز ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه  ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ 
ﺑﻮده ﻛﻪ از ﻧﻈﺮ ﻣﻘﺒﻮﻟﻴﺖ ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف ﻃﺒﻖ  7/14و  5/51،  7/32و اﻣﺘﻴﺎز ﻇﺎﻫﺮي ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  7/04و   6/88
  ﺷﺪه ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد .  ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺗﻬﻴﻪ
 ﺎﺗﯽ / ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﯽ ﻃﺮح ﺗﺤﻘﻴﻘ٠۵
 
   ﻫﺎﭘﻴﺸﻨﻬﺎد
ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻣﻴﮕﺮدد ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ در ﻗﺎﻟﺐ دﺳﺘﺎورد ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﺑﻪ ﺑﺨﺶ ﺧﺼﻮﺻﻲ واﮔﺬار ﺗﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺻﻨﻌﺘﻲ 
  ن اﻗﺪام ﮔﺮدد .آ
 ١۵…/  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪﻩ از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﮐﺮدﻩ ﻣﺎهﯽ  etsap hsiFﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﮐﻴﻔﯽ 
 
  ﺗﺸﻜﺮ و ﻗﺪرداﻧﻲ
در ﺑﻪ ﺛﻤﺮ رﺳﻴﺪن اﻳﻦ  از ﺟﻨﺎب آﻗﺎي دﻛﺘﺮ ﺧﺎﻧﻲ ﭘﻮر رﻳﺎﺳﺖ ﻣﺤﺘﺮم ﭘﮋوﻫﺸﻜﺪه ﺑﻪ دﻟﻴﻞ راﻫﻨﻤﺎﺋﻴﻬﺎي ارزﻧﺪه 
  ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺻﻤﻴﻤﺎﻧﻪ ﻗﺪرداﻧﻲ ﻣﻴﻜﻨﻢ 
از آﻗﺎي دﻛﺘﺮ ﻣﻄﻠﺒﻲ ، اﺳﺘﺎد ﻣﺸﺎور اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﺑﺮاي ﻃﺮاﺣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ و راﻫﻨﻤﺎﺋﻴﻴﻬﺎ در ﻃﻮل اﻧﺠﺎم اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ  
  ﻗﺪراﻧﻲ ﻣﻴﺸﻮد 
از آﻗﺎي دﻛﺘﺮ ﻣﺮادي، رﻳﺎﺳﺖ ﺑﺨﺶ زﻳﺴﺖ ﻓﻨﺎوري و دﻛﺘﺮ ﺷﺎﻫﻤﺤﻤﺪي ﻣﺪﻳﺮ ﮔﺮوه ﻓﺮآوري ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺻﻤﻴﻤﺎﻧﻪ  
  و ﻗﺪرداﻧﻲ ﻣﻴﺸﻮد  ﺗﺸﻜﺮ
از ﻫﻤﻜﺎران اﻳﻦ ﭘﺮوژه در ﭘﮋوﻫﺸﻜﺪه آﺑﺰي ﭘﺮوري آﺑﻬﺎي داﺧﻠﻲ و ﺑﺨﺶ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن ﺻﻤﻴﻤﺎﻧﻪ  
  ﻗﺪرداﻧﻲ ﻣﻴﻜﻨﻢ .
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  ﻣﻨﺎﺑﻊ 
(  . ﺗﻬﻴﻪ ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻏﻨﻲ ﺷﺪه ﺑﺎ روﻏﻦ و اﺳﺘﻔﺎده از ﻓﻨﺎوري اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن و ﻣﻮاد اﻓﺰودﻧﻲ ﺟﻬﺖ 8831ارﺷﺪ ، ر . ) .1
  . 97اﻧﺘﺸﺎرات ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻋﻠﻮم ﺷﻴﻼﺗﻲ . ص  ﺗﻄﺎﺑﻖ ﻣﺰه ، رﻧﮓ و ﺑﺎﻓﺖ .
(. روش ﺷﻨﺎﺳﺎﺋﻲ آﻟﻮدﮔﻲ ﻫﺎي ﻗﺎرﭼﻲ)ﻛﭙﻚ ﻫﺎ و ﻣﺨﻤﺮ ﻫﺎ( در ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ.ﻣﻮﺳﺴﻪ 3731،) 799اﺳﺘﺎﻧﺪارد .2
  اﺳﺘﺎﻧﺪارد وﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان. 
(.آزﻣﻮن ﺣﺴﻲ، روش ﺷﻨﺎﺳﻲ و روﺷﻬﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري.ﺗﺸﺨﻴﺺ ﻋﻄﺮ و ﻃﻌﻢ. ﭼﺎپ 4731،)0853اﺳﺘﺎﻧﺪارد .3
  ﻣﻮﺳﺴﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان.اول.
(. آﺋﻴﻦ ﻛﺎرﺑﺮد روﺷﻬﺎي ﻋﻤﻮﻣﻲ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻬﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ .ﻣﻮﺳﺴﻪ 4731،) 5232اﺳﺘﺎﻧﺪارد  .4
  اﺳﺘﺎﻧﺪارد وﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان. 
ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ.ﻣﻮﺳﺴﻪ  -(. ﻣﻴﻜﺮوﺑﻴﻮﻟﻮژي ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ و ﺧﻮراك دام9731،) 2725اﺳﺘﺎﻧﺪارد .5
  ﺎﻧﺪارد وﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان.اﺳﺘ
 ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺧﻮاص ﺑﺮﺧﻲ اﺻﻐﺮزاده ﻛﺎﻧﻲ، ا ؛ ﺷﻌﺒﺎﻧﭙﻮر، ب ؛ ﺣﺴﻴﻨﻲ ،ه ؛ ﻋﺒﺎﺳﻲ ،م؛ ﻏﻔﺎري ، ف . ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ .6
؛  7831ه ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي . ﻣﺠﻠﻪ ﭘﮋوﻫﺸﻲ و ﺳﺎزﻧﺪﮔﻲ در اﻣﻮر دام و آﺑﺰﻳﺎن ؛ ﺷﺪ ﭼﺮخ ﮔﻮﺷﺖ و ﺳﻮرﻳﻤﻲ
 . 97ﺷﻤﺎره 
   523ﻔﻲ و آزﻣﺎﻳﺸﻬﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ . اﻧﺘﺸﺎرات داﻧﺸﮕﺎه ﺗﻬﺮان . ص ( . ﻛﻨﺘﺮل ﻛﻴ1731ﭘﺮواﻧﻪ ، و . )  .7
، ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ و ﭘﺘﺎﻧﺴﻴﻞ اﻗﺘﺼﺎدي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺒﺎب ﻛﻮﺑﻴﺪه از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه  8831ﺟﻠﻴﻠﻲ ؛ س.ح .،  .8
اي، ﻛﻴﻠﻜﺎي درﻳﺎي ﺧﺰر و ﻛﻮﺳﻪ در اﺳﺘﺎن آذزﺑﺎﻳﺠﺎن ﺷﺮﻗﻲ .، ﮔﺰارش ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻃﺮﺣﻬﺎي ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ  ، ﻣﺮﻛﺰ 
  .  88/ 657ﻲ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼت اﻳﺮان ، ﺷﻤﺎره ﺛﺒﺖﻣﻠ
ذواﻟﻔﻘﺎري ، م.، ﺷﻌﺒﺎﻧﭙﻮر، ب.، ﺷﻌﺒﺎﻧﻲ ، ع.، ﺷﻴﺮازي ﺑﻴﺪآﺑﺎدي، ف؛ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻨﺎﺳﺐ  .9
ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ اي و رﻳﺎﻟﻲ اﻧﺪازه ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻫﻲ ﻓﻴﺘﻮﻓﺎگ در ﻓﺼﻞ ﺑﻬﺎر ؛ ﻧﺸﺮﻳﻪ ﭘﮋوﻫﺸﻬﺎي ﻋﻠﻮم و ﺻﻨﺎﻳﻊ 
  .861-571؛ ص . 3ﺎره ؛ﺷﻤ6؛ ﺟﻠﺪ  9831ﻏﺬاﻳﻲ ؛ 
. ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺧﻤﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﻣﺎده ﻣﺼﺮف از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﺳﻴﻢ .  1931زارع ، ق .  .01
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Abstract  
Qualitative changes in the fish spread a mixture of minced meat, fish Kilka  (Clupeonella cultiventris) and silver 
carp (Hypophthalmichthys molitrix) in pasteurized .Fish spread of fish products ready for consumption with soft 
tissue, such as butter is very good in the world market, ready to use paste of fish production due to the variety, 
taste good, able to use for all ages in the community a special place in the fisheries industry countries are active 
in the field of fisheries products .The valuable features of this product, it is possible to produce fish midget, 
cheap, circumstantial fished, farmed fish, waste and waste from the fish processing factories are  , Notably food 
production of fish protein sources that have the flavor is very suitable for all age groups was the research goals , 
in order to process the cream edible fillets and minced meat (minced fish) cultured fish silver carp 
(Hypophthalmichthys molitrix ) and fish in the Caspian Sea Kilka (Clupeonella cultriventris) are treated as a 
combination of four :  
1 . Silver carp minced meat 100% +30% filler +1% spice, thickeners, improved color, taste.  
2 . Kilka minced meat 100% +30% filler +1% spice, thickeners, improved color, taste. 
3 . Kilka and Silver carp minced meat 50 + 50 % +30% filler +1% spice, thickeners, improved color, taste . 
4 . Silver carp and  Kilka minced meat 75 + 25 % +30% filler +1% spice, thickeners, improved color, taste . 
5 . Silver carp and  Kilka minced meat 25 + 75 % +30% filler +1% spice, thickeners, improved color, taste . 
After the initial blanching minced meat (80 oc temperature for 3 min) were processed , heat resistant glass 
samples processed at the full weight of 50 g were , after a hot air steam, capping has been pasteurized for 60 
minutes at 80oc   , after a hot air steam, capping has been pasteurized for 60 minutes at 80oc   and the results 
show , treatment 100%  Silver carp minced fish   +30% filler +1% spice, thickeners, improved color, taste  beter 
than other treatments  and data was significant ( P<0.05   ) . 
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